﻿DIRECTORUL TEHNOLOGIE CÂRNAT PRODUCȚIE TEHNOLOGIE DE REFERINȚĂ PRODUCȚIA CÂRNAȚI Sub conducerea generală a laureatului Premiului de Stat, academician al Academiei Ruse de Științe Agricole I A ROGOVA și laureat al Premiului Școlii Superioare, dr tehnolog, stiinte A G ZABASHTY MOSCOVA KOLOS BBK , С UDC ( ) A v o r s: I A Rogov, A G Zabashta, B E Gutnik, R M Ibragimov, L, F Mitaseva Editori G, V, Bykovskaya, E I Sokolova Programul țintă federal al publicării de cărți în Rusia Manualul unui tehnolog de producție de cârnați / S I A Rogov, A G Zabashta, B E Gutnik și alții - M : Kolos, - p : ill ISBN - - - Conține caracteristici și cerințe de bază pentru materiile prime utilizate la producerea cârnaților, produse din carne de porc, căprioară, carne de cal și vită Sunt descrise procesele de tehnologie, echipamentele utilizate, schemele tehnologice de obținere a produselor din carne, inclusiv a celor noi Sunt date normele pentru randamentul materiilor prime în timpul dezosării, tunderii și randamentului produselor finite, condițiile de ambalare, depozitare și vânzare a acestuia Sunt oferite peste de rețete de cârnați, produse din diverse tipuri de carne Pentru specialiștii întreprinderilor de prelucrare a cărnii, studenții universităților și școlilor tehnice, angajații întreprinderilor mici, cooperative - C - KB - / - - BBK , ( ) - ISBN - - - (c) I A Rogov, A G Zabashta, B E Gutnik, R M Ibragimov și L F Mitaseva, CUVÂNT ÎNAINTE Până în , producția de carne și produse din carne din țara noastră a crescut constant anual cu % Tranziția la relațiile de piață în Rusia a dus la o scădere bruscă a producției acestora, care se datorează în primul rând creșterii prețurilor la carne și, ca urmare, modificării cererii Astfel, în , comparativ cu , producția industrială de cârnați a crescut cu %, iar semifabricatele din carne aproape s-au dublat În același timp, în , comparativ cu , producția de cârnați a scăzut cu %, iar produsele semifabricate din carne - cu peste % Ca urmare, volumul total de carne procesată a scăzut, iar vânzările sale sub formă de jumătate de carcase au crescut În , capacitățile de producție ale întreprinderilor rusești din industria cărnii, în special pentru producția de cârnați și semifabricate din carne, au fost utilizate nesatisfăcător A existat tendința de organizare a întreprinderilor mici de producție și prelucrare a cărnii pe bază de ferme colective, ferme de stat, ferme subsidiare ale întreprinderilor industriale, asociații de ferme și complexe de îngrășare a vitelor Capacitatea unor astfel de întreprinderi este de la , la tone de prelucrare a cărnii pe schimb, ceea ce nu permite întotdeauna utilizarea rațională a materiilor prime disponibile și mai ales a resurselor secundare Experiența străină arată însă că, în condițiile pieței, existența întreprinderilor mici alături de cele mari este justificată, deși volumul total de producție al unor astfel de întreprinderi este nesemnificativ și, de exemplu, în SUA nu depășește % O analiză a situației actuale din industria cărnii din Rusia arată că în prezent structura producției de produse din carne nu ține cont de cerințele nutriției umane bazate pe știință Cu toate acestea, potrivit experților noștri, pe măsură ce relațiile de piață se dezvoltă în Rusia, vânzarea cărnii sub formă de jumătate de carcase va scădea în viitor Va exista o creștere a producției și a utilizării bucăților de carne dezosate și osoase, diferite tipuri de semifabricate, inclusiv naturale, tocate, ambalate în materiale polimerice moderne, care au o durată de valabilitate lungă și fac posibilă reducerea timpul petrecut cu gătitul acasă și în sectorul de catering Utilizarea cărnii de cea mai înaltă calitate pentru producerea semifabricatelor de carne delicată (afumaturi, șuncă, cârnați afumati) va crește, cu o scădere corespunzătoare a ponderii cârnaților fierți și o creștere bruscă a producției de cârnați, precum și produse din carne de păstrare pe termen lung (carnati crud afumati, fierți-afumati și semiafumati) Se va extinde producția de produse din carne, inclusiv cârnați pentru copii și alimente dietetice, utilizarea componentelor proteice de origine animală și vegetală pentru o nouă grupă de produse "Sănătate" Vor fi introduse tehnologii noi pentru cârnați cruzi afumati și întăriți folosind preparate bacteriene, produse din carne de porc afumată prin masaj în vid, cârnați fierți și cârnați cu o compoziție chimică dată, pateuri, cârnați de sânge și ficat în ambalaje de polimer etc Acest manual include toate aceste tehnologii, inclusiv cele noi Sperăm că îi va ajuta pe specialiștii industriei cărnii în rezolvarea practică a sarcinilor cu care se confruntă Cartea de referință poate fi folosită și de specialiștii întreprinderilor mici, cooperative, studenți Autorii sunt recunoscători A/O "Murom Meat Processing Plant" și Biryulevsky Meat Processing Plant (Moscova) pentru asistența acordată în publicarea cărții Capitolul RAW PRINCIPAL SI MATERIALE AUXILIARE RAW PRINCIPAL Principalele materii prime pentru producerea cârnaților sunt: carnea de toate tipurile de animale și de pasăre, subproduse prelucrate, preparate de origine animală și vegetală care conțin proteine (sânge și produse din prelucrarea acestuia, izolate și concentrate proteice din soia și lapte) , grăsimi animale și vegetale, ouă și produse din ouă, făină, amidon, cereale, legume etc CARNE Pentru producerea cârnaților se folosește carnea de animale în carcase, jumătate de carcase sau sferturi, carne de pasăre și de iepure în carcase Carnea de vită este de culoare roșu închis, cu o tentă de zmeură, intensitatea culorii depinde de sexul și vârsta animalului Carnea de vită (excluzând carnea masculilor necastrați) se caracterizează prin marmorare pronunțată, prezența unor straturi de țesut adipos pe linia musculară transversală a animalelor bine hrănite Carnea de vită are o textură densă, țesutul conjunctiv este aspru, greu de digerat Țesutul adipos este de culoare galben deschis, diverse nuanțe, consistență sfărâmicioasă Carnea crudă are un miros specific, carnea fiartă are un gust și un miros plăcut, pronunțat, țesutul adipos fiert are un miros plăcut deosebit Carnea de porc este de culoare roz-roșu, cu diverse nuanțe Deosebit de remarcabilă este diferența de culoare a țesutului muscular al șuncilor, unde părțile interioare sunt mai închise decât cele exterioare Țesutul conjunctiv se descompune ușor Carnea de porc se caracterizează printr-o textură delicată, suprafața tăieturii transversale este fină și cu granulație densă Țesutul adipos este alb, cu o nuanță roz, aproape inodor Carnea crudă este aproape inodoră, fiartă - cu un gust delicat, plăcut, oarecum specific Carnea de miel este roșu cărămiziu, cu nuanțe diferite în funcție de vârsta și grăsimea animalului Pe tăietură, carnea are o granularitate subțire și densă, marmorare nu este observat Consistența mielului este mai puțin densă în comparație cu carnea de vită Carnea crudă și fiartă are un miros delicat, plăcut, oarecum specific Țesutul adipos este alb, dens, nestrivitor, cu un miros deosebit Carnea de cal este roșu închis, cu o nuanță albăstruie, mânzul este roz pal sau roșcat Boabe de mânz și carnea de cal obtinuta de la cai nemuncitori este mai mica si mai frageda decat cea a carnii de vita Consistența cărnii de cal de la caii de lucru este cu granule grosiere Marmorarea în carnea de cal este absentă Mirosul cărnii de cal cu abur de la animalele adulte este specific Carnea fiartă a mânzilor, a animalelor tinere și a iepelor adulte care nu lucrează este parfumată Căprioară roșu deschis Marmorarea cărnii nu este exprimată Mirosul cărnii de căprioară tânără bine hrănită este specific, plăcut la gătit Elanul are o culoare roșu închis, fără marmorare, o textură dură densă, un miros specific Carnea de bivol are culoarea și caracteristicile cărnii de vită Cămila are o culoare roșie și un miros specific Carnea de pasăre include carcase de găini, pui, curcani, gâște, rațe eviscerate și pe jumătate Pielea este curată, fără resturi de pene și cioturi, uscată, de culoare galben pal, la animalele tinere cu o tentă roz Grăsimea internă subcutanată este inodora, de culoare albă sau ușor gălbuie Țesutul muscular este dens, elastic, ușor umed pe tăietură, dar nu lipicios Mirosul de carne pentru fiecare tip de pasare este specific Bulionul este limpede și parfumat când este gătit CLASIFICAREA CARNII PE OASE Vită Carnea de vită se împarte în carne din carcasele animalelor adulte (peste ani) și animale tinere (de la luni la ani) După calitatea carcaselor, există două categorii de carne de vită În funcție de grăsimea carcaselor, carnea de la vaci adulte, boi, juninci de peste ani și tauri se împart în două categorii La carnea de vită de categoria de la vaci, boi, juninci mai mari de ani, mușchii sunt dezvoltați satisfăcător, procesele spinoase ale vertebrelor dorsale și lombare, tuberculii ischiatici și makloks nu sunt proeminente; grăsimea subcutanată acoperă carcasa de la a -a coastă până la fese, sunt permise goluri semnificative; pe gât, omoplați, coaste și coapse anterioare, cavitatea pelviană și în zona inghinală sunt depozite de grăsime sub formă de zone mici La carnea de vită de categoria de la tauri, mușchii sunt bine dezvoltați, părțile scapulo-cervicale și șoldurile sunt convexe, apofizele spinoase ale vertebrelor nu ies în afară La categoria carne de vită de la vaci, boi și juninci mai mari de ani, mușchii sunt mai puțin satisfăcător dezvoltați, există depresiuni la nivelul șoldurilor, apofize spinoase ale vertebrelor, tuberculii ischiatici și makloks, grăsimea subcutanată este localizată în zone mici în tuberozități ischiatice, spate inferioară și ultimele coaste Carnea de vită de categoria de la tauri se caracterizează prin mușchii dezvoltați satisfăcător; părțile scapulo-cervicale și de șold nu sunt suficient executate, omoplații și maklokii ies în afară Carnea de vită de la juninci primul vițel și de la animale tinere este împărțită în două categorii în funcție de greutate și de grăsime Carnea de vită de categoria de la juninci primul vițel include carnea din carcase de peste kg cu mușchi bine dezvoltați Omoplații trebuie să fie lipsiți de depresiuni, șoldurile nu trebuie să fie pline în sus, procesele spinoase ale vertebrelor, tuberozitățile ischiatice și makloks pot ieși ușor Carcasele au depozite de grăsime la baza cozii și pe partea interioară superioară a coapselor Carnea de vită de categoria de la juninci primul vițel include carnea din carcase cu greutatea mai mică de kg, cu mușchii dezvoltați satisfăcător Pe șolduri pot exista depresiuni, procese spinoase ale vertebrelor, tuberculii ischiatici și makloki se evidențiază distinct Pe astfel de carcase, depozitele de grăsime pot fi absente Carnea de vită din categoria I, obținută din sacrificarea animalelor tinere, se împarte în patru grupe: Grupa - de la animale tinere selectate cu greutatea în carcasă mai mare de kg; - de la animale tinere din clasa I cu greutatea de peste până la kg inclusiv; - de la animale tinere din clasa a II-a cu greutatea de peste până la kg inclusiv; Grupa - de la animale tinere din clasa a III-a cu o greutate a carcasei de kg sau mai puțin Carcasele de vită din toate grupele din categoria au mușchi bine dezvoltați, omoplați fără depresiuni, șoldurile nu sunt pline în sus, procesele spinoase ale vertebrelor, tuberozitățile ischiatice și maklok ies ușor La carcasele de vită din categoria a -a de la animale tinere, mușchii sunt dezvoltați satisfăcător, pot exista depresiuni la nivelul șoldurilor, apofize spinoase ale vertebrelor, tuberozități ischiatice și maklok ies în evidență distinct Carcasele de vită care nu îndeplinesc cerințele de mai sus pentru grăsime sunt clasificate drept carne slabă Vițel de categoria I (lactate) - carne de viței hrăniți cu lapte Carcase cu mușchi dezvoltați satisfăcător de culoare roz lăptos și depozite de grăsime în rinichi, pelvis, coaste și locuri pe coapse Se fac șoldurile, procesele spinoase ale vertebrelor dorsale și lombare nu ies în afară Vițel de categoria - carne de vițel care a primit dressing de legume Mușchii sunt dezvoltați, de culoare roz, mici depozite de grăsime în rinichi, cavitatea pelviană și pe alocuri pe porțiunea lombosacrală Procesele spinoase ale vertebrelor dorsale și lombare ies ușor Porc În funcție de masa de carcase în stare pereche și de grosimea grăsimii deasupra apofizelor spinoase între vertebrele și dorsale, carnea de porc este împărțită în cinci categorii Carnea de porc de categoria (slănină) include carcasele de animale de îngrășare specială în piele, cu greutatea cuprinsă între și kg inclusiv Grosimea grăsimii deasupra proceselor spinoase dintre vertebrele dorsale a -a și a -a ar trebui să fie de , , cm Carcasele de animale obișnuite de îngrășat cântărind de la la până la kg fără piele și de la la kg fără crupă cu o grosime de grăsime de , cm Carcasele de slănină cu o greutate de kg în piele și kg fără piele aparțin aceleiași categorii cu o grosime de slănină între vertebrele și ale mai mult de cm Carnea de porc de categoria (grasă) include carcasele fără restricții de greutate, cu o grosime a slăninii deasupra apofizelor spinoase de , cm sau mai mult Carcasele de porc de categoria (pentru prelucrare industriala) au masa de peste kg fara piele, kg in piele si kg fara crupa si o grosime a grasimilor de , cm Carcasele de porc in categoria sunt incluse carcasele de porci de lapte cu greutate kg în piele Carcasele de porc cu o grosime de slănină mai mică de , cm (mai puțin de cm la slănițe) sunt clasificate ca slabe Miel și capră După calitate, aceste tipuri de carne sunt împărțite în două categorii Carcasele din prima categorie au mușchii dezvoltați satisfăcător, procesele spinoase ale vertebrelor din spate și greabăn ies ușor în afară, grăsimea subcutanată acoperă carcasa cu un strat subțire pe spate și ușor pe partea inferioară a spatelui, sunt permise goluri de grăsime pe coaste și în zona sacrului și pelvisului La carcasele din categoria a -a, mușchii sunt slab dezvoltați, oasele ies vizibil, pe suprafața carcasei în unele locuri pot exista ușoare depozite de grăsime sub formă de strat subțire Miel sau carnea de capră care are indicatori de grăsime sub cerințele stabilite de standard este denumită slabă Carne de cal Carnea de cal este obținută de la cai adulți (iepe, castrați, armăsari) în vârstă de ani și mai mult și de la animale tinere cu vârsta cuprinsă între și ani Mânzul se obține de la mânji sub vârsta de an După calitate, carnea de cal este împărțită în două categorii, toată carnea de mânz este clasificată în categoria La carnea de cal de categoria de la caii adulți, mușchii sunt bine dezvoltați, omoplații și coapsele sunt realizate cu mușchi Procesele spinoase ale vertebrelor dorsale și lombare nu ies în afară Depozitele de grăsime subcutanată acoperă suprafața carcasei cu goluri în țesutul muscular Depozite semnificative de grăsime sunt situate pe creasta gâtului, sacrum, un strat continuu de țesut adipos este pe suprafața interioară a peretelui abdominal lângă linia albă La carnea de cal de categoria I de la animale tinere, mușchii sunt bine dezvoltați, omoplații și coapsele sunt din mușchi Depozitele de grăsime sunt situate în creasta gâtului, greabăn, sacrum Pe coapsele de pe partea interioară a peretelui abdominal lângă linia albă, grăsimea se depune prin udare continuă Greutatea în viu a carcaselor nu mai puțin de kg Mânzul are mușchii dezvoltați satisfăcător, apofizele spinoase ale vertebrelor dorsale și lombare, articulațiile humeroscapulare și maklocul puțin proeminent Depunerile de grăsime nesemnificative sunt vizibile de-a lungul crestei gâtului și udare slabă cu goluri de-a lungul carcasei și de-a lungul interiorului peretelui abdominal Greutatea carcasei nu mai puțin de kg Carnea de cal de categoria de la cai adulți are mușchii dezvoltați satisfăcător Mușchii coapselor sunt ușor înclinați în sus, procesele spinoase ale vertebrelor dorsale și lombare, coloana vertebrală a scapulei, articulațiile humeroscapulare și makloks pot ieși ușor Stratul subcutanat de grăsime este situat în regiunea crestei gâtului și acoperă, de asemenea, suprafața carcasei cu un strat subțire în regiunea coastelor, sacrului și a părții exterioare a coapselor Pe suprafața interioară a peretelui abdominal, grăsimea de udare poate avea goluri Carnea de cal din categoria a -a de la animale tinere are mușchii dezvoltați satisfăcător Oasele scheletului pot ieși ușor în afară Depozitele de grăsime subcutanată sunt nesemnificative Pe partea interioară a peretelui abdominal există un strat subțire de depozite grase cu goluri semnificative Vânat Se obține de la animale adulte, animale tinere și căprioare Calitatea este împărțită în două categorii Carnea de cerb din categoria I (de la animale adulte, animale tinere și căprioare) are mușchii dezvoltați satisfăcător, bine dezvoltați la căprioare Procesele spinoase ale vertebrelor, tuberozitățile ischiatice și maklok ies ușor În carcasele animalelor adulte, grăsimea subcutanată acoperă întreaga suprafață de la tuberozitățile ischiatice până la coasta a -a, sunt permise goluri, mici depozite de grăsime sunt prezente pe omoplați și coastele anterioare În carcasele de animale tinere și de căprioare, grăsimea se depune la baza cozii Venatul din categoria a -a de la animale adulte, animale tinere și căprioare are mușchii dezvoltați satisfăcător, șoldurile cu depresiuni, procesele spinoase ale vertebrelor, makloks și tuberculii ischiatici sunt clar vizibile Depunerile de grăsime de pe carcasele animalelor adulte se găsesc sub formă de zone mici pe partea inferioară a spatelui Carcasele de animale tinere și de căprioare nu au depozite de grăsime Carcasele de vânătoare care nu îndeplinesc cerințele categoriei sunt clasificate ca slabe Bivol În funcție de vârsta animalelor, carnea de bivol se împarte în carne de la animale adulte și de la animale tinere, în funcție de calitate - în două categorii Bivolul de categoria de la animalele adulte are mușchii dezvoltați satisfăcător, omoplații și șoldurile fără depresiuni, greabănul, apofizele spinoase ale vertebrelor se evidențiază ușor, tuberozitățile ischiatice și makloki se evidențiază clar Grăsimea subcutanată acoperă carcasa de la a -a coastă până la fese, depozite semnificative de grăsime sunt vizibile clar în regiunea lombo-sacrală a carcasei și pe partea interioară superioară a coapselor și a inghinului Pe suprafața părții humeroscapulare și a coastelor anterioare, depozitele de grăsime sunt nesemnificative Bivolul de categoria de la animale tinere are mușchi bine dezvoltați, omoplați și șolduri fără depresiuni, greabăn, apofize spinoase ale vertebrelor, tuberozități ischiatice și makloks sunt ușor proeminente Depozite mici de grăsime sunt vizibile în zona părților humeroscapulare și lombosacrale, pe partea interioară superioară a coapselor Bivolii de categoria de la animalele adulte au mușchii subdezvoltați, coapsele sunt trase în sus cu scobituri, greabăn, apofize spinoase ale vertebrelor, tuberozități ischiatice și makloks proeminente semnificativ Depozite nesemnificative de grăsime sunt în zona părții lombosacrale a carcasei și a tuberculilor ischiatici În categoria bivoli de la animale tinere, se evidențiază clar mușchii mai puțin dezvoltați, șoldurile și omoplații cu cavități, greabăn, apofize spinoase ale vertebrelor, tuberculii ischiatici Țesuturile adipoase se depun sub formă de strat subțire în regiunea regiunii lombare și tuberozitățile ischiatice sau sunt absente Buffalo, a cărui calitate nu îndeplinește cerințele categoriei , este clasificat drept slab Cămilă Calitatea este împărțită în două categorii La carnea de cămilă de categoria I, mușchii sunt dezvoltați satisfăcător, șoldurile sunt împlinite, dar oarecum strânse, fesele sunt ușor marcate Depozitele de grăsime în cocoașe sunt satisfăcătoare, grăsimea acoperă părțile dorsale și lombare din exterior, în regiunea lombară și pelvis - în interior La carnea de cămilă de categoria a -a, mușchii sunt mai puțin dezvoltați, șoldurile sunt încordate cu scobituri, tuberozitățile ischiatice se evidențiază clar, coastele sunt moderate Depozitele de grăsime sunt prezente la baza cocoașelor, o cantitate mică în cocoașe, nu există grăsime perirenală Carne de pasăre În funcție de grăsimea carcasei de păsări de toate felurile, acestea sunt împărțite în două categorii Carcasele de pasăre din categoria I au mușchii bine dezvoltați, forma pieptului în carcasele de găini și curcani este rotundă, chila sternului nu se distinge, cu excepția carcaselor de pui și de curcan Depunerile de grăsime subcutanată pe carcasele unei păsări adulte sunt vizibile pe piept, abdomen și spate Pe spatele carcaselor de pui și curcani, depuneri de grăsime sub formă de fâșie continuă, pe carcase de gâște - semnificative pe spate și sub aripi Pe carcasele de pui, inclusiv puii de carne, stratul de grăsime este nesemnificativ, în abdomenul inferior, sub formă de fâșie intermitentă pe spate, pe carcasele de rătuci și curcani - pe piept și abdomen Carcasele de pasăre din categoria a -a au mușchii dezvoltați satisfăcător, forma pieptului este unghiulară, chila sternului poate ieși în evidență Depozite minore de grăsime ar trebui să fie în zona inferioară părți ale abdomenului și spatelui, dar cu mușchii dezvoltați satisfăcător, pot lipsi Carcasele de pasare care nu indeplinesc cerintele categoriei in materie de grasime sunt clasificate ca slabe Carcasele de pasare din categoriile si din punct de vedere al calitatii procesarii trebuie sa fie bine sangerate, curate, fara pene, puf, cioturi si pene asemanatoare parului, ceara, pete, vanatai, resturi intestinale si cloaca Pentru carcasele din categoria I, în funcție de calitatea prelucrării, prezența unor cioturi unice și abraziuni ușoare, nu mai mult de două rupturi ale pielii de până la cm lungime (numai că nu pe piept), este permisă o ușoară descuamare a epidermei Pentru carcasele din categoria a -a, în funcție de calitatea prelucrării, prezența unor cioturi minore și abraziuni, nu mai mult de trei rupturi ale pielii de până la cm lungime, descuamarea epidermei pielii, agravând adesea prezentarea carcasei, este permis Carcasele de pasăre care îndeplinesc cerințele categoriei în ceea ce privește grăsimea și categoria în ceea ce privește calitatea prelucrării, sunt clasificate în categoria Pentru prelucrarea industriala se mai folosesc carcase care nu corespund categoriei ca grasime si calitatea prelucrarii, cu curbura spatelui si a sternului, cu zgarieturi pe *spate, inghetate de mai multe ori, avand pigmentatie inchisa Carne de iepure În funcție de grăsime, carcasele de iepure sunt împărțite în două categorii Carcasele din categoria I în ceea ce privește grăsimea au mușchi bine dezvoltați, depozite de grăsime la greabăn și în cavitatea inghinală sub formă de dungi groase, apofizele spinoase ale vertebrelor dorsale nu ies în afară, rinichii sunt pe jumătate acoperiți cu grăsime Mușchii din carcasele din categoria a -a sunt dezvoltați satisfăcător, depunerile sau urmele de grăsime sunt vizibile la greabăn, în cavitatea inghinală și în apropierea rinichilor, depunerile sunt nesemnificative Procesele spinoase ale vertebrelor dorsale ies ușor Carcasele de iepure care nu îndeplinesc cerințele categoriei în ceea ce privește grăsimea sunt clasificate ca nestandard și trimise spre prelucrare Pentru prelucrarea industrială se mai folosesc deformate, cu fracturi osoase, curățate de vânătăi sau vânătăi, cu culoarea (închisă) schimbată și carcase recongelate de iepuri de categoriile și de grăsime Datele privind valoarea nutrițională și energetică a diferitelor tipuri de animale și carne de pasăre sunt prezentate în tabel Valoarea nutritivă și energetică a g de carne de diferite tipuri Tip de carne Categorie Conținut, g Valoare energetică, kcal proteine grase Carne de animale Carne de vită , , , , Vițel , , , , Carne de porc , , , , , , Continuare Tip de carne Categorie Conținut, g Valoare energetică, kcal proteine grase , , Miel , , , , Carne de cal , , , , Cerb , , , , Carne de bivol , , , , Carne de cămilă , , , , Elan , , Pui Carne de pasăre , , , , Pui de carne , , (găini) , , Gâște , , , , Goslings , , , , Curcani , , , , Pastari de curcan , , , , Rațe , , , , Rătuci , , , , іPentru carnea de animale este indicată categoria de grăsime CARNE STARE PE OSE Pe carcase, semicarcase și sferturi se impun ștampilele corespunzătoare, care atestă calitatea bună, categoria de grăsime și tipul cărnii Coloranții alimentari violet și roșii sunt folosiți pentru marcarea cărnii Carne de vită, miel și porc marca vopsea violet, trimisă spre vânzare, depozitare și expediere; roșu - carne de vită, miel și porc, folosită sub formă răcită și răcită în locurile de producere a acestei cărni pentru producerea produselor din carne, precum și a cărnii de capră și de cal, indiferent de destinația acestora Toate tipurile de carne din prima categorie de grăsime sunt marcate cu o ștampilă rotundă, unsprezece secerat, vânat (adică după grăsime, iar în dreapta de mm Carne de porc categorii, mm precum si carnea de porc categoria , patrata - toate tipurile de carne de categoria , ovala - carnea de porc de categoria , marca triunghiulara - jumatati de carcase de porc de categoria , precum si carcasele slabe sau jumatati de carcase de toate tipurile de carne Un semn în formă de romb marchează carnea de mistreț și carnea de porc care nu îndeplinește cerințele categoriilor standard de calitate utilizate pentru prelucrarea industrială în scopuri alimentare În dreapta ștampilei de grăsime sunt plasate următoarele ștampile cu litere de mm înălțime: pe carnea de vită și de cal de la animale tinere, precum și carnea de porc din categoria - M, juninci primul vițel - P, tauri adulți - B Ștampile de litere sau cifre cu o înălțime de mm, corespunzătoare clasei (selectiv - , , , ) Carne de vită, miel, cal, bivol, cămilă non-standard cu defecte la prelucrarea la abator) marchează literele PP cu înălțimea carcasei de scrofe fără piele, cu defecte la prelucrarea la abator, a cărnii de mistreț, precum și a carcaselor care nu îndeplinesc cerințele standardului pentru categoria de calitate, i e pentru prelucrare industriala, sunt marcate in functie de grasime, iar in dreapta de la stampila se pune o stampila PP de mm inaltime Numărul de mărci și locurile de aplicare depind de tipul și grăsimea cărnii Pe o carcasă de vită din prima categorie de grăsime, ar trebui să existe cinci mărci - pe părțile scapular, dorsal, lombar, femural și toracic; două mărci - pe mielul scapular din categoria I se pun și cinci mărci - un scapular pe stern patru de la la și părți femurale pe partea dreaptă; semne distinctive - unul pe ambele părți ale carcasei; partea de umăr pe o parte și categorii sunt marcate în câte două tobe frontale și scapular, dorsal, pe o carcasă laterală de categoria a -a și părți slabe și femurale Pe carcasă pe părțile laterale ale carcasei și una ambii Cu pe carcasa de carne de oaie din categoria a -a, părțile umăr și coapsă; pe carcasa de oaie slabă, o ștampilă a carcasei Carcasele de vițel pe alocuri (pe partea umărului), (antebrațul) sunt ștampilate cu litera T de mm înălțime Pe jumătățile de carne de porc de toate categoriile, se impune o singură marcă pe partea umărului, pe carcasele de porc în piele, carcase fiecare Carcasele de purcei nu sunt marcate pe o etichetă de placaj, Pe semicarcasele din carne de cal, cămilă, căprioară, carne de bivoliță din categoriile și , stigmatul se pune pe părțile scapulare și femurale, pe semicarcase mânjii sunt doar pe partea scapulară În dreapta ștampilei puneți ștampila dreptunghiulară corespunzătoare "Carne de cal", "Carne de mânz", "Carne de cămilă", "Carne de ren" sau "Carne de bivol" Pe jumătăți de carcase, mânjii din dreapta ștampilei în locul ștampilei "Carne de cal" sunt ștampilați cu o ștampilă Zh de mm înălțime La marcarea cărnii adecvate condiționat, este indicată metoda de neutralizare ("Fierbere", "Sterilizare"), iar pe semicarcasele obținute din prelucrarea animalelor Finnose și Brucellouse, acestea pun marca "Finnoz" sau "Bruceloză" Pentru a reduce pierderile din tăierea mărcilor, se produce carne destinată prelucrării industriale la aceeași întreprindere, este permisă marcarea numai a părții de umăr a fiecărei carcase sau jumătate de carcasă, categorie În acest caz, carnea de la animale tinere nu este ștampilată cu litera M singur pe partea scapulară pe fiecare parte, în acest caz, marca este atașată la piciorul din spate unde este cu o ștampilă pe corespunzătoare CLASIFICAREA CARNII DUPA STARE TERMICA Carnea în carcase, jumătăți de carcase și sferturi, în funcție de temperatura din grosimea mușchilor coapsei, se împarte în abur, se răcește, se răcește, degerată, congelată și decongelată Carnea aburită se referă la carnea nu mai târziu de , ore după sacrificare și prelucrarea primară a carcaselor, având o temperatură în grosimea mușchilor părții șoldului la o adâncime de cel puțin cm pentru carnea de vită ° C, pentru carne de porc ° C Carnea răcită se obține după răcirea carcaselor măcelărite la o temperatură care nu depășește ° C; la suprafata ei se formeaza o crusta uscata După răcirea carcaselor măcelărite la ° C, se obține carne răcită, care se distinge prin elasticitate, cu o suprafață uscată acoperită cu o crustă Carnea congelată include carnea supusă înghețului și având o temperatură în coapsă la o adâncime de cm - - ° C, iar în grosimea mușchilor coapsei la o adâncime de cm O vC; la depozitarea unei astfel de cărni, temperatura pe tot volumul jumătății de carcasă ar trebui să fie de - - ° C Carnea congelată este răcită la o temperatură care nu depășește - ° C Carnea decongelată se obține prin creșterea temperaturii în condiții create artificial la °C sau mai mult, în funcție de condițiile de dezghețare și de utilizarea prevăzută SUBPRODUSE ȘI MASĂ DE CARNE Organele se împart în carne de vită, porc, miel, cal, căprioară; subprodusele de capră sunt echivalate cu carnea de miel, bivol - cu carne de vită, cămilă - cu cal Produsele secundare pot fi răcite (temperatura din grosimea țesuturilor lor este de ° C) și congelate (temperatura din grosimea țesuturilor lor nu este mai mare de - ° C) După valoarea nutritivă, subprodusele sunt împărțite în două categorii Produsele secundare din categoria includ limbile, ficatul, rinichii, creierul, inima, diafragma tuturor tipurilor de animale, carnea și oasele cozilor de vită și oaie Subprodusele din categoria includ carnea tăiată (inclusiv bucăți de carne din limbi), capete fără limbă și creier, plămâni, carne de esofag, kaltyks, spline de toate tipurile de animale, precum și uger de vită, carne de porc și pulpe de vită , friptură de vită, urechi de vită și porc, carne și oase coadă de porc, stomac de porc, buze de vită, cicatrici de vită și oaie cu plase, abomasum de vită și oaie, trahee de vită și porc, cărți de vită Valorile nutriționale și energetice ale subproduselor sunt prezentate în tabel Valori nutriționale și energetice de g organe (parte de carne) Subproduse Conținut, g Valoare energetică conținut de grăsimi proteice, kcal Limba: carne de vită , , carne de porc , , miel , , Continuare Conținut de organe, g Valoare energetică, kcal proteine grase Ficat: carne de vită , , carne de porc , , miel , , Rinichi: carne de vită , , carne de porc , , miel , , Creier: carne de vită , , carne de porc , , miel , , Inima: carne de vită , , carne de porc , , miel , , Diafragmă: carne de vită , , carne de porc , , miel , , Cozi de carne și oase: carne de vită , , carne de porc , , miel , , Tocuri de carne (inclusiv bucăți din limbi): carne de vită , , carne de porc , , miel , , Uger de vită , , Capete: carne de vită , , carne de porc , , miel , , Pulpe de porc , , Picioare si putovy su- , , Plămâni de vită: carne de vită , , ' Continuare Conținut de organe, g Valoare energetică, kcal proteine grase carne de porc , , miel , , Urechi: carne de vită , , carne de porc , , Stomace de porc Carne de esofag: , , carne de vită , , carne de porc , , miel , , Buze de vita Tripe cu plasa: , , carne de vită , , miel , , Kaltyki: carne de vită , , carne de porc , , cheag de miel: , , carne de vită , , spline de miel: , , carne de vită , , carne de porc , , traheea de oaie: , , carne de vită , , carne de porc , , Cărți de vită , , Calitatea prelucrării și caracteristicile organoleptice ale subproduselor prelucrate trebuie să îndeplinească următoarele cerințe: Limbi întregi, fără lacrimi sau alte daune, spălate de mucus și sânge, fără carne sublinguală, ganglioni limfatici, laringe și os hioid Membrana mucoasă poate fi îndepărtată Ficat Fără vase de sânge externe și căi biliare, ganglioni limfatici, vezica biliară și tăieturi de țesut străin Culoare de la maro deschis la maro închis cu diverse nuanțe Rinichi întregi, fără capsulă grasă, vase superficiale externe, ganglionii limfatici și uretere Culoare de la maro deschis la maro închis Sunt permise tăieturi minore Creierele întregi, fără deteriorarea învelișului, curățate de cheaguri de sânge și fragmente osoase Culoare de la roz deschis la roz închis Inimă Fără sac cardiac și vase de sânge externe, cu grăsime strâns atașată de suprafața exterioară, cu tăieturi longitudinale și transversale din partea laterală a cavităților Trebuie spălat pentru a îndepărta sângele și impuritățile Este permisă prezența resturilor aortei fuzionate cu țesutul muscular, cu lungimea nu mai mare de , cm Carne și cozi de oase de vită și de oaie Diafragmă Toale de carne (inclusiv tăieturi din carnea limbii) Fără piele și păr, spălate de sânge și murdărie Spălate de sânge și murdărie Fără ganglioni limfatici, glande salivare, resturi de piele, păr sau peri, curățate de cheaguri de sânge și spălate departe de contaminanți Uger de vită Întreag sau tăiat în bucăți, fără resturi de piele și păr Spălată de impurități Capete de vita intregi cu creier sau taiate in jumatate fara creier, cu sau fara globi oculari, fara coarne, limbi, urechi si buze, fara resturi de piele si par Spălat de sânge și poluare Capete de porc Întregi cu creier sau tăiate în jumătate fără creier, fără limbi și urechi Curățat de stratul ars al epidermei, peri, sânge și murdărie Culoare galben maronie sunt permise să fie emise sau Capete de oaie capete prelucrate cu urechi Întregi cu creier și limbă sau cu creier fără limbă, fără coarne, cu sau fără urechi Trebuie să fie fără păr, sânge și murdărie Culoarea este cenușie, galben-brun sau maro Permisă pentru prelucrarea capului fără piele sau în piele cu rămășițe de păr nu mai lungi de mm în zona coarnelor, zona unui astfel de site nu trebuie să fie mai mare de % din întreaga suprafață a capului Picioare de porc Fără peri și pantofi corn, curățate de stratul ars al epidermei și impurități Culoare gălbuie sau maronie Pulpe de vită și pulpă Plămâni Fără păr și pantofi de corn, curățați de stratul ars al epidermei și impurități Culoare gălbuie sau maronie Spălată de sânge și mucus Culoare de la roz deschis la roz închis, cu o nuanță gri Urechi de vita si porc Fara par sau peri, taiate la baza si curatate de stratul ars al epidermei si impuritati Culoare cenușiu, galben-brun sau maro Carne și oase coada de porc Stomac de porc Carne de esofag Buze de vită Fără peri și murdărie Culoare gălbui sau maro Fără grăsimi, incizat și curățat de mucus și impurități Culoare roz pal, gălbui sau cenușiu Spălat de sânge și impurități Pentru prelucrarea industrială, este permis să lăsați carcasa interioară Curățată de păr și murdărie Culoare cenușiu, gălbui sau maro Cicatrici din carne de vită și oaie Kaltyki Fără grăsimi, tăiate și curățate de mucoase și impurități, fără pete întunecate Culoarea este albă, cu o nuanță gălbuie, roz sau gri, spălată de mucus și sânge Culoare roz deschis spre roșu Abomasum de vită și splina de oaie * Traheea de vită și porc Curățat de mucus și impurități, tăiat pe lungime și degresat, fără pete întunecate Culoare cenușie sau gălbuie Fără grăsimi, spălat de sânge și murdărie Culoare roz până la roz închis, cu o nuanță de albastru sau violet Spălat de sânge și poluare Culoare de la roz la roz închis noua Books go- Fără grăsimi, tăiate și curățate de mucoase și impurități vâscoase Culoare de la gri gălbui la gri În timpul dezosării sau dezosării suplimentare mecanice a carcaselor sau a părților de păsări, a carcaselor slabe sau a părților din carcase de carne de miel și capră, oase de toate tipurile de animale, masa de carne se obține după dezosarea manuală Se folosește la producerea cârnaților fierți, semiafumati și de ficat, a pâinilor de carne și a pateurilor Masa de carne este o masă vâscoasă, măcinată fin, de la roz deschis la roșu închis, fără miros străin În funcție de tipul de materie primă prelucrată, masa de carne conține % apă Masa de carne este depozitată în formă sărată sau congelată BLOCURI CONGELATE DIN CARNE ȘI MARE MARE OBOsite În producția de cârnați se folosesc blocuri congelate de carne și organe mărunțite În funcție de tipul de materie primă, blocurile sunt: carne de vită - clasa cea mai înaltă, prima și a doua, grasă și unică, cu un conținut vizibil de grăsime și țesut conjunctiv de cel mult %; carne de porc - cu conținut scăzut de grăsimi, semi-grăsime, grasă și monograd, cu un conținut vizibil de grăsime și țesut conjunctiv de cel mult %; miel - unic; din carne tăiată, vită, porc și oaie; din carnea capetelor de vita, capetelor de porc, din obrajii de porc (tancuri); din slănină spinală și laterală; din burta de porc; din țesut conjunctiv și cartilaj de la tăierea cărnii, din pielea de porc și din subproduse din carne procesată; din masa de carne (vită, porc, miel, pui, rață) Există patru tipuri de blocuri în funcție de dimensiune: I tip II tip III tip IV 'dimensiuni bloc, mm: lungime latime inaltime ( ) Blocurile pot fi sub forma unei piramide tetraedrice trunchiate (pentru tipul I) sau a unui paralelipiped dreptunghiular (pentru tipurile II, III și IV) Materiile prime din blocuri trebuie ambalate etanș, cu excepția blocurilor realizate trahee * kaltyks * precum și carne de vită * cozi de porc și de oaie Blocurile II și III sunt produse din masa de carne Dimensiunile blocurilor de tip I pot avea o abatere de ± mm; abaterea maximă a înălțimii blocurilor II* III* IV tipuri* produse pe congelatoare rapide* nu este mai mare de ± mm Este permisă înghețarea blocurilor cu dimensiunile x x * x x și x x mm Blocurile de trahee * kaltyks, carne de vită * porc și cozi de oaie sunt înghețate în bazine-forme Blocurile cu dimensiunile de x x (tip IV) și x x mm sunt produse pe o mașină de umplere și ambalare a mărcii M -FOOD Înainte de congelare, carnea și produsele din carne trebuie ambalate în pungi sau ambalaje din folie de polietilenă sau clorură de polivinil* pungi de materiale combinate și alte folii rezistente la umiditate* aprobate pentru utilizare de autoritățile sanitare Blocurile* destinate expedierii* sunt plasate în cutii de carton ondulat sau pungi de material combinat** sigilate cu bandă adezivă sau legate cu sfoară Blocurile II și III tip* livrate în saci* sunt ambalate în cutii de carton ondulat FAT RAW În producția de cârnați, slănină, piept de porc * grăsime crudă de vită, carne de porc * oaie * grăsimi comestibile topite * unt de vacă și margarina sunt folosite ca materii prime care conțin grăsimi Partea principală a acestei materii prime sunt grăsimile - un amestec de esteri de glicerol și acizi grași În funcție de punctul de topire, grăsimile animale sunt solide (carne de vită * oaie) și tartinabile (carne de porc) Punctul de topire și consistența grăsimilor depind de compoziția calitativă a acizilor grași: cu cât acizii grași sunt mai saturati și cu cât greutatea moleculară a acestora este mai mare, cu atât este mai mare punctul de topire al grăsimilor Cu cât sunt mai mulți acizi grași nesaturați, cu atât este mai mic punctul de topire În acest sens, punctul de topire al grăsimii de miel*, care conține până la % acizi grași saturați*, este mai mare* decât al grăsimii de porc ( % acizi saturați) Lipazele și vitaminele liposolubile A * D * E și K sunt de asemenea prezente în materiile prime grase Caracteristicile materiilor prime grase sunt date în Tabel Valoarea nutritivă și energetică a g de materii prime grase Conținut de materii prime, g Valoare energetică, kcal apă proteine grăsime EOLA Grăsimi topite: miel , * carne de vită * , * os * * cârnați de porc: , * , nesărat , , , , sărat , , , , Shpik Aceasta este grăsime subcutanată de porc, cu sau fără piele Grosimea minimă a grăsimii este de , cm, greutatea minimă este de , kg Suprafața slăninii trebuie să fie curată, fără reziduuri de peri (când se face slănină cu piele sau parțial jupuită), fără vânătăi, pete și murdărie Pe tăietură, grăsimea este albă sau cu o tentă rozalie; slănină cu o nuanță galbenă, închisă sau altă nuanță de culoare este nepotrivită pentru utilizarea în producția de cârnați Untura este împărțită în spinală și laterală Grăsimea din spate se îndepărtează de pe spatele carcaselor de porc pe toată lungimea la nivelul a / din lățimea superioară a coastelor, din partea superioară a omoplaților și șuncilor Nu are straturi de carne Grăsimea din spate este folosită în principal pentru fabricarea cârnaților de cea mai înaltă calitate Grăsimea laterală este mai moale decât grăsimea din spate, este tăiată din părțile laterale ale carcasei și din stern Slănină laterală include și bucăți de slănină obținute prin tăierea pieptului și slănii În grăsimea laterală există straturi de țesut muscular, oferindu-i un gust și o aromă plăcute Grăsimea laterală este utilizată la fabricarea cârnaților de clasa și Grăsimea din spate și grăsimea laterală sunt, de asemenea, folosite pentru producerea de produse grase Untura, scoasa in zona flancurilor, este cea mai fuzibila, de aceea se foloseste la prepararea carnii tocate pentru carnati fierti, carnati, carnati in locul carnii de porc grase Burtă de porc Aceasta este partea toracocostală cu coastele și partea abdominală îndepărtate Marginile pieptului trebuie tăiate uniform, grosimea în partea subțire nu este mai mică de cm Pieptul trebuie să conțină nu mai mult de % din țesut muscular Este folosit pentru fabricarea cârnaților de cea mai înaltă calitate Grăsime crudă Grăsimea crudă de porc în stare răcită are o textură delicată; culoarea este albă sau cu o tentă roz Se folosește la fabricarea cârnaților, cârnaților, cârnaților fierți și din ficat Grăsimea crudă de vită este împărțită în sondă și subcutanată Când este răcită, are o textură densă; culoare gălbuie Se folosește la producerea cârnaților, a cârnaților fierți și semiafumati Grăsimea crudă de oaie este împărțită în grăsime subcutanată și grăsime de coadă În producția de cârnați, grăsimea grasă din coadă este folosită mai ales sub formă de bucăți pentru producerea unor cârnați fierți, semiafumati și afumati cruzi Grăsimi topite comestibile În producția de cârnați se folosesc grăsimi topite din carne de vită, porc și oase de gradul superior și I Indicatorii organoleptici și fizico-chimici ai grăsimilor topite comestibile trebuie să îndeplinească anumite cerințe (Tabelul ) Când se topesc, toate grăsimile comestibile ar trebui să fie transparente Materiile prime grase cu o valoare a peroxidului de peste , % nu sunt adecvate pentru uz alimentar Grăsimile topite ambalate sunt depozitate în camere speciale cu parametri controlați (Tabelul ) Caracteristicile grăsimilor topite comestibile Vită Miel Porc Os Index premium grade premium grade premium grade premium grade Culoare la galben pal până la galben Alb Alb Alb Alb; la- Din alb Din alb ° C, de la asta la pal - la galben - începe să devină galben la galben; galben spre cenușiu permis sau galben-cenușiu umbră umbră vată Caracteristic pentru acest tip de grăsime obținută din materii prime proaspete Miros și gust Fără gust și miros străin Sunt permise gust și miros plăcut de pâine Fără adaosuri permanente de gust și gust și miros plăcut Fără gust și miros străin Gustul și mirosul plăcut de pâine sunt permise Fără miros și gust străin} sa Permiteți-i-sya plăcut i- gust și miros prăjit Consistență la °С Dens sau dur Dens sau dur; pentru unguent de grăsime de coadă grăsime sau lichid gros sau unguent gros Fracția de masă a umidității, %, nu mai mult de , , , , , , , , Acid , , , , , , , , număr, mg CON, nu bo- Mai mult Perioada maximă de valabilitate a grăsimilor topite comestibile, luni Grăsime topită La O - 'C La - - 'C La - 'C şi mai jos Carne de vită, miel, porc în cutii și butoaie Os în cutii și butoaie Grăsimi cu antioxidanți în cutii și tobe Unt Preparat prin amestecarea cremei pasteurizate Din punct de vedere al gust, aromă și digestibilitate, este cea mai bună grăsime În producția de cârnați se folosește unt nesărat, amator, țărănesc Ar trebui să aibă o culoare de la alb până la galben deschis, o consistență la ° C, densă, uniformă în toată masa, suprafața de pe tăietură este ușor lucioasă și uscată la aspect cu prezența unor singure picături mici de apă , gustul și mirosul sunt curate Conținutul de grăsime în untul nesărat este de cel puțin , %, în untul amator , în untul țărănesc , % Untul de toate tipurile este împărțit în clasa cea mai înaltă și clasa I Uleiul este depozitat fără acces la lumina soarelui la ° C, dacă urmează să fie utilizat imediat, sau la - - ° C, dacă este depozitat pentru o perioadă lungă de timp Margarină Este o grăsime solidă, asemănătoare ca gust și miros cu untul Pentru producerea margarinei se folosesc grăsimi animale și uleiuri vegetale cu adaos de produse lactate, apă etc În producția de cârnați se folosesc toate tipurile de margarine, cu excepția margarinei cu arome Conținutul de grăsime din margarină ar trebui să fie de cel puțin %, umiditatea nu mai mult de %, sare , , % Margarina se păstrează în formă ambalată, în cutii de scândură, carton sau placaj la °C timp de de zile, la °C timp de de zile, la - °C timp de de zile DEPOZITAREA CARNII, MARELOR ȘI MARELOR În timpul depozitării, carnea este grupată după tipuri, categorii de grăsime, stare termică și destinație Carnea răcită se păstrează în stare suspendată în camere frigorifice cu mișcare moderată a aerului ( , , m/s) Semicarcasele și carcasele de carne se așează pe căile aeriene ale camerelor de depozitare cu intervale de mm între ele Carnea congelată destinată prelucrării industriale se depozitează în camere frigorifice în stive sau în stare suspendată Când sunt depozitate în stive, semicarcasele de vită, cal, bivoliță, cămilă sunt așezate pe - rânduri, carnea de porc, semicarcasele de căprioară, mielul și carcasele de cerb în - rânduri cu o înălțime totală de până la , m fără utilizarea distanțierilor de rack Jumătățile și carcasele sunt așezate pe grătare căptușite cu hârtie curată Carnea de pasăre este depozitată ambalată în cutii Carnea congelată într-o metodă monofazată sau în două faze și depozitată pentru depozitare ar trebui să aibă o temperatură în grosimea coapsei nu mai mare de - ° C, iar la suprafață - aproape de temperatura aerului în camera de congelare Temperatura aerului din încăperile de depozitare a cărnii congelate nu trebuie să fie mai mare de - °C (de obicei - sau - °C), umiditatea relativă a aerului % Circulația aerului este moderată, , , m/s Condițiile din camerele de depozitare și termenul de valabilitate al cărnii refrigerate și congelate sunt date în tabel Parametrii aerului din camera de depozitare și perioada de valabilitate a cărnii refrigerate și congelate Tipul și starea termică a cărnii Temperatura, 'C Umiditate relativă, % Perioada maximă de depozitare, ținând cont de transport, zile Carne de vită, carne de cal, carne de bivol, carne de cămilă în jumătate de carcasă, sferturi refrigerate - Nu mai puțin de Carne de porc refrigerată în jumătate de carcasă, miel, carne de capră în carcasă, căprioară în carcase și jumătate de carcase - Nu mai puțin de Carne congelată de toate felurile - Nu mai puțin de Carne de pasăre de toate tipurile refrigerată - - nu Pentru a menține o umiditate relativă ridicată a aerului, se recomandă acoperirea stivelor de carne cu țesături cu un strat de glazură de gheață aplicată, ecranarea dispozitivelor de răcire ale camerelor de depozitare cu pereți de gheață sau turnarea zăpezii pe podeaua camera de sub stivă Perioada de valabilitate a diferitelor tipuri de carne congelată pe oasele din camere este indicată în tabel Temperatura aerului și perioada de valabilitate a cărnii congelate la o umiditate relativă de % Tipul de carne Temperatura, 'С Perioada maximă de valabilitate, ţinând cont de transport, luni Carne de vită, carne de cal, carne de bivol, cămile - - pentru jumătăți de carcase și sferturi congelate - - - Carne de porc congelată în jumătate de carcasă - - - - Miel, carne de capră în carcase, căprioară în tu- - șah și jumătate de carcase congelate - - - Carnea congelată în carcase, jumătăți de carcase și sferturi este depozitată în stive dense sau în paleți cu suport Când sunt depozitate în stive, rândul de jos de sferturi sau jumătate de carcase este așezat pe șipci sau grătare Înălțimea stivei depinde de înălțimea camerei, de dispozitivele care îi asigură rezistența și de mijloacele de mecanizare utilizate Înălțimea de încărcare în camere este setată de la suprafața grătarului podelei (înălțimea grilei de până la cm) până la partea superioară a stivei, astfel încât distanța de la vârful stivei până la grinzile de tavan sau podea să fie de cel puțin , m , iar distanța de la partea de sus a stivei la radiatoarele de tavan, partea inferioară a suprafeței canalelor de aer sau a lămpilor este de aproximativ , m O etichetă cu forma corespunzătoare este atașată la fiecare stivă pe partea laterală a pasajei de marfă cu denumirea de loturi de carne Rata de încărcare condiționată de m din volumul de încărcare al camerei cu carne congelată este de kg Rata de încărcare depinde de tipul de carne Tipul de carne Debit de încărcare m din volumul încărcăturii camerei de depozitare a cărnii congelate, kg Carne de vită congelată, carne de cal și bivol în sferturi Carne de vită congelată, carne de cal, bivol, cămilă și căprioară în jumătate de carcasă Miel și căprioară congelată în carcase Carne de porc congelată în jumătate de carcasă Produsele secundare răcite sunt depozitate la o umiditate relativă de % și peste și la o temperatură de - ° C timp de cel mult de ore, la O ° C timp de cel mult de ore Perioada de valabilitate a organelor neambalate congelate de toate tipurile la umiditate relativă a aerului de cel puțin %, după cum urmează: Temperatura aerului în cameră, ° С - - Termen de valabilitate maxim cu contabilitate volumul de transport, luni Grăsimea este răcită la o temperatură care nu depășește ° C, sărată sau congelată la o temperatură de - ° C și mai mică Carnea de pasăre congelată este depozitată în cutii sau cutii de carton ondulat Carcasele unei păsări pot fi ambalate într-un film Lăzile și lăzile cu carne de pasăre sunt stivuite, cutiile inferioare și lăzile sunt așezate pe șipci sau paleți de lemn Distanța dintre stive trebuie să fie de cm, între stive și pereți cm În mijloc se lasă un pasaj de , , m lățime, iar la folosirea mecanizării , m Temperatura aerului în camerele în care este carnea de pasăre depozitat, nu trebuie să fie mai mare de - ° C, umiditatea relativă % Perioada de valabilitate a cărnii de pasăre de diferite tipuri este prezentată în tabel Perioade limită de păstrare a cărnii de pasăre congelate, luni Tipul de carne de pasăre La - 'C La - 'C La - 'C La - 'C şi mai jos Pui, curcani, bibilici ( ) ( ) ( ) ( ) Pui (inclusiv pui de carne), curcani, caesarlings ( ) ( ) ( ) ( ) Gâște, rațe ( ) ( ) ( ) ( ) Gâsări, rătuci ( ) ( ) ( ) ( ) Parantezele ХВ indică durata de valabilitate a carcaselor ambalate în folie Blocurile de carne tăiată, slănină, masă de carne și organe sunt depozitate în stive, rândurile inferioare sunt așezate pe paleți sau grile La fiecare cm înălțime, rândurile sunt așezate cu șipci de lemn de mm grosime Densitatea de ambalare a volumului de încărcătură al camerei de depozitare pentru blocuri ambalate dar desambalate, congelate în congelatoare rapide cu membrană și rotative este de kg/mc, pentru cele congelate în bazine-forme - kg; pentru blocuri ambalate și ambalate în cutii de carton și pungi kraft - kg La depozitarea blocurilor în stive, este necesar să se țină cont de sarcina minimă admisă pe tavanele frigiderelor cu mai multe etaje Temperatura aerului din camere în timpul depozitării blocurilor congelate de carne și organe mărunțite este de - °C și mai mică Parametrii și termenele recomandate pentru depozitarea blocurilor congelate, ambalate și ambalate sunt prezentați în Tabel Temperatura aerului din cameră și termenul de valabilitate al olokului congelat, ambalat din carne tăiată, slănină, organe și masă de carne la o umiditate relativă de % Tipul de carne și produse din carne din care sunt realizate blocurile Temperatura, 'С Perioada maximă de valabilitate, ținând cont de transport, luni carne de organe Carne de vită - - - - Carne de porc - - - - Continuare Tipul de carne și produse din carne din care sunt realizate blocurile Temperatura, 'С Perioada maximă de valabilitate, ținând cont de transport, luni carne de organe Miel - - - - Cârnați cu grăsime de spate și - - lateral, burta de porc - - - - - - Carne de vită și capete de porc, - - carne tunsă tuns go - chipsuri tricotate, de porc și de oaie - - piele de oaie, piele de porc - - Țesut conjunctiv și cartilaj - - din tăierea cărnii - - - - - - Carne de dezosare mecanică (masă de carne) carne de vită, porc, miel - - Carne dezosată mecanic (masă de carne): miel, pui - - rață - - Ratele de contracție pentru carnea și organele congelate în blocuri ambalate în folii polimerice în timpul depozitării sunt: pentru carnea de vită, miel, carne de porc tăiată de toate soiurile și muschi , % pe lună, pentru organele carnoase și mucoase de toate felurile, buze de vită, cozi de vită și miel , % pe lună SÂNGE ȘI PRODUSE SANGUE Sângele animalelor sacrificate este o sursă valoroasă de proteine animale și alte componente valoroase - grăsimi, carbohidrați, enzime, vitamine și minerale, în special fier Sângele și produsele din sânge sunt împărțite în carne de vită și carne de porc Producția de cârnați folosește o gamă largă de sânge și produse din sânge Acestea includ sânge integral, defibrinat sau stabilizat, ser sanguin, plasmă sanguină, celule sanguine Toate aceste produse pot fi proaspete, refrigerate, congelate sau conservate sare de secară În plus, s-a obținut sânge limpezit și albumină neagră comestibilă de cea mai înaltă sau primă clasă uscarea sângelui defibrinat sau stabilizat sau elemente modelate Compoziția chimică a sângelui depinde de sex, vârstă, grăsime, condițiile de hrănire și păstrarea animalelor Contine (in%): apa , proteine , minerale , , , grasimi , Plasma sanguină conține apă , , %, proteine , , , grăsimi % și minerale Parametrii organoleptici, fizico-chimici și bacteriologici ai sângelui și produselor sanguine trebuie să îndeplinească o serie de cerințe (Tabelele și ) Caracteristicile organoleptice ale sângelui și ale produselor sanguine Produs Culoare Consecvență, structură Miros Sângele este întreg, stabil, roșu, diferit, defibrinat Uniforme elemente Serum Portocaliu până la roșu-portocaliu Consistența produselor proaspete, refrigerate și conservate este lichidă, omogenă, fără incluziuni străine; congelat - ferm, fără semne de dezghețare Pentru toate produsele - specifice, fără străine și putrede plasma din sânge Galben pai până la portocaliu În plasma de sânge congelată este permis un mic precipitat sub formă de fulgi mari Negru de albumină Maro-roșcat în diverse nuanțe sau negru cu o tentă roșie Consistența este prăfuită și pudră, cu prezența solzilor și a peliculelor, fără cocoloașe și impurități Caracteristicile fizico-chimice și bacteriologice ale sângelui și ale produselor sanguine Parametru Sânge integral, stabilizat, defibrinat Elemente formate Ser și plasmă Albumină proaspăt răcit congelat conserva proaspăt refrigerat congelat conserva proaspăt refrigerat congelat conserva clasa superioară clasa I Fracția de masă de reziduu uscat, %, nu mai puțin de Fracția de masă de sare comună, % Temperatura, °С Fracția de masă - - umiditate, %, nu mai mult de Pentru produsele refrigerate nu mai mare de , pentru congelate produse nu mai mari de - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - proteine solubile substanțe, % în materie de substanță uscată, nu mai puțin de Prezența microorganismelor patogene Titrul de bacterii , , grup de Escherichia coli, nu mai puțin Nepermis , , , , , , , , , , Prezența E coli și Proteus este nepermis OUĂ ȘI PRODUSE DIN OUĂ Ouăle de găină și produsele din ouă (Tabelul ) sunt utilizate pentru fabricarea cârnaților fierți și de ficat, pateurilor, anumitor tipuri de cârnați și pâini de carne Dintre produsele din ouă, cele mai frecvente sunt melange (un amestec de albuș și gălbenuș de ou în proporție naturală) și praful de ou Valorile nutriționale și energetice ale ouălor și produselor din ouă la g de produse Conținutul produsului, g Valoare energetică, kcal apă proteine grăsimi carbohidrați cenușă Ouă de pui și amestec , , , , , Ou pudră , , , , , Proteine uscate , , , , , Gălbenuș uscat , , , , , Ouă de găină În funcție de termenul de valabilitate, calitate și greutate, ouăle de pui comestibile sunt împărțite în ouă alimentare și ouă de masă Ouăle dietetice includ ouă proaspăt depuse, utilizate în cel mult zile, cântărind cel puțin g După greutate, ouăle dietetice sunt împărțite în și categorii Ouăle dietetice care cântăresc cel puțin g sunt încadrate în categoria , cu o greutate de cel puțin g - în categoria Ouăle care cântăresc g sau mai mult, păstrate mai mult de zile după depunere, sunt clasificate ca cantine Ouăle de masă, în funcție de metoda și perioada de păstrare, se împart în proaspete, refrigerate și var Proaspete - ouă de masă păstrate în frigidere la o temperatură de - - ° C timp de cel mult de zile după depunere; frigider - ouăle păstrate mai mult de de zile după depunere; var - ouă depozitate într-o soluție de var (indiferent de termenul de valabilitate) Ouăle de masă, în funcție de masă și calitate, sunt împărțite în două categorii: - cântărind cel puțin g, - cel puțin g Ouăle care cântăresc mai puțin de g sunt nestandard, se numesc mici Aceste ouă sunt folosite pentru procesare Produse din ouă congelate Produsele din ouă congelate includ melange de ouă, gălbenuș și proteine (Tabelul ) Sunt produse din ouă de pui proaspete și refrigerate de înaltă calitate din categoriile și Caracteristicile produselor din ouă congelate Indicator Proteina galbenusului Melange Temperatura miezului Pentru toate tipurile de produse din ou - - produs, °С Culoare: în stare înghețată Portocaliu închis Galben pal De la alb-pal la galben-verde th Continuare Index Gălbenușul Melange Proteină după decongelare Galben deschis până la galben pal până la portocaliu deschis deschis Consecvență: congelat după decongelare Pentru toate tipurile de produse din ouă solid Lichid, unic, dar nu ca gel Miros Gust Specific produsului, fără străină Produs Specific produsului, fără străin Fractiune in masa, %: umiditate, nu mai mult de grăsime, nu mai puțin de proteine, nu mai puțin Aciditate, °Т, nu mai mult de alcalinitate, °Т pH Prezența impurităților mecanice Conținutul de plumb Titrul de bacterii de Escherichia coli Prezența de Salmonella în g de produs , Urme - - - Nu mai mult de Nu mai puțin de , Nu mai mult de , Nu mai puțin de , Nepermis Nepermis Pentru toate tipurile de ouă nu mai puțin de , Nepermis Melange de ou este un amestec de albusuri si galbenusuri eliberate de coaja in proportie naturala, filtrate, amestecate si congelate intr-un recipient special Gălbenușul și albușul se obțin prin eliberarea conținutului ouălor din coajă și separarea lor în albuș și gălbenuș Produse uscate cu ouă Produsele uscate din ouă includ pulbere de ou, gălbenuș de ou, albuș de ou (Tabelul ) Sunt produse din ouă de pui proaspete sau refrigerate care îndeplinesc cerințele standardelor actuale Caracteristicile produselor din ouă uscate Index Ou pudră Proteina din galbenus Culoare Gust și miros Structura De la deschis la strălucitor Galben deschis până la galben, nuanță portocalie uniformă în întreaga masă, uniformă în întreaga masă Particular pentru un ou uscat, fără materii străine Pudră* Particular gălbenușului uscat, fără străini Cocoloașele se zdrobesc ușor Alb-gălbui, omogen în toată masa Special pentru proteinele uscate, fără materii străine Pudră, fără cocoloașe Continuare Indicator Pudră de ou Proteine din gălbenuș Conținutul de umiditate % Nu mai mult de , , nu mai puțin de , Nu mai mult de Nu mai mult de de bază De la la , inclusiv - - Solubilitate, % pe substanță uscată Conținut, % pe substanță uscată: Nu mai puțin de Nu mai mult de Nu mai puțin de substanțe proteice grăsime Urme cenusa, nu mai mult de Aciditate, °Т, nu mai mult de - pH-ul soluției de proteine % - - Nu mai puțin de MEDICAMENTE PROTEINICE Piele de porc La producerea cârnaților fierți, a pâinilor de carne și a cârnaților de clasa I se folosește pielea de porc, obținută prin tăierea în coajă a semicarcaselor de porc răcite și dezghețate Pielea trebuie să fie lipsită de tăieturi de grăsime, reziduuri de peri și impurități mecanice Pielea de porc se folosește crudă sau fiartă Concentrate de proteine din lapte Produs din lapte degresat sau zer, eliminând apa, mineralele și lactoza din acestea Concentratele proteice din lapte (MBK) sunt împărțite în lichide, păstoase (până la % apă) și uscate (până la % apă) În funcție de compoziția proteică, MBC se împarte în cazeină alimentară, cazeinați, coprecipitate (solubile și insolubile) și concentrate de proteine din zer Din punct de vedere al valorii nutritive, concentratele proteice din lapte sunt apropiate de carne Sunt folosiți la producerea cârnaților fierți și semiafumati, a pâinilor de carne, a cârnaților și a cârnaților Preparate cu proteine din soia Produs din boabe de soia În funcție de conținutul de proteine, grăsimi și carbohidrați, preparatele proteice din soia sunt împărțite în făină de soia (conținutul de proteine în materie uscată nu este mai mic de %), concentrat de soia (conținutul de proteine nu este mai mic de ) %) și izolat de soia (conținut de proteine mai mic de %) Valoarea nutritivă a preparatelor cu proteine din soia este mai mică decât cea a preparatelor cu proteine animale Sunt folosiți la fabricarea cârnaților, a cârnaților și a cârnaților fierți și semiafumati stabilizator proteic Se folosește la producția de cârnați fierți și de ficat, pâini de carne Se face din piele de porc sau din venele si tendoanele obtinute prin dezosarea carnii de porc si vita, precum si din buze de vita treizeci LACTAT Produsele lactate se folosesc atât proaspete (lapte integral, smântână), cât și conserve (lapte praf, smântână praf) Produsele lactate uscate sunt stabile la depozitare, deoarece conțin puțină umiditate După adăugarea apei în laptele praf și smântână, proprietățile acestora sunt în mare măsură restaurate Lapte integral de vacă (pasteurizat) natural, adică grăsime integrală, fără impurități conține (în%): grăsime din lapte , proteine , zahăr din lapte (lactoză) , , și apă la o medie de aproximativ , precum și minerale, vitamine și diverse enzime Laptele se păstrează la o temperatură care nu depășește ° C, nu mai mult de de ore de la data eliberării Întreprinderile de prelucrare a cărnii primesc lapte integral cu o temperatură care nu depășește °C Laptele degresat (negras) se obține din lapte integral după un separator, unde grăsimea este separată Laptele degresat conține toți constituenții laptelui integral, cu excepția grăsimii Culoarea laptelui degresat este albăstruie; fracția de masă a umidității , % Smântâna proaspătă (pasteurizată) se obține împreună cu laptele degresat prin separarea laptelui integral Smântâna este un produs lichid omogen, fără bulgări de grăsime, care conține mult mai multe grăsimi decât laptele Sunt de culoare albă, cu o nuanță gălbuie, au un miros curat și un gust dulceag Smântâna proaspătă este un produs perisabil Perioada de valabilitate la o temperatură care nu depășește ° C nu este mai mare de ore de la data producției Laptele praf integral este o pudră albă cu o tentă cremoasă Fracția de masă a umidității din ea nu trebuie să fie mai mare de %, grăsime de cel puțin % Laptele praf integral se păstrează la o temperatură care nu depășește ° C într-un recipient sigilat timp de până la luni, într-un recipient nesigilat până la luni Laptele praf degresat este o pulbere cu o fracțiune de masă de umiditate nu mai mare de %, grăsime nu mai mult de , %, gust dulceag A se păstra în condiții similare cu laptele integral uscat Smântână uscată - o pudră fină albă cu o tentă cremoasă; este permisă prezența boabelor îngălbenite individuale Mirosul și gustul trebuie să fie curate, caracteristice cremei pasteurizate; fracția de masă a umidității nu este mai mare de %, grăsimea nu este mai mică de % Crema uscată se păstrează la o temperatură care nu depășește °C CEREALE Pentru fabricarea anumitor tipuri de cârnați fierți și de ficat se folosesc mazăre decojită (decojită), linte, mei lustruit, orz (perla, orz) și crupe de orez Calitatea cerealelor se caracterizează prin culoare, miros, umiditate, prezența impurităților (inclusiv a metalelor), prezența dăunătorilor și alți indicatori Culoarea cerealelor depinde de pigmenții din cojile boabelor O schimbare a culorii cerealelor în timpul depozitării indică deteriorarea acesteia Cerealele proaspete, de bună calitate, au un gust ușor dulce, gustul rânced sau acru indică starea sa de învechire Cerealele ar trebui să aibă un miros normal caracteristic acestui tip; cerealele vechi, defecte au un miros de mucegai sau mucegai Un indicator important al calității cerealelor este conținutul de umiditate Umed cerealele se deteriorează rapid, prin urmare, conținutul maxim de umiditate este normalizat în standarde; în funcție de tipul de cereale, acesta nu trebuie să depășească % Impuritățile străine includ impurități de buruieni, sâmburi stricate și sparte, praf de făină (muchel), etc La cereale de toate tipurile, conținutul de impurități metal-magnetice nu trebuie să depășească mg per kg de produs Dimensiunea particulelor impurităților metal-magnetice nu trebuie să depășească , mm, masa boabelor individuale de minereu și zgură nu trebuie să depășească , mg Nu este permisă prezența dăunătorilor stocurilor de cereale în toate tipurile de cereale Mazăre decojită (decojită) Mazărea poate fi lustruită cu coajă întreagă și lustruită cu coajă despicată Mazarea lustruita decojita intreaga este cotiledoane galbene sau verzi nedespartite, de forma rotunjita, cu o suprafata neteda, uneori cu o inflorire albicioasa În general, mazărea nu este permisă mai mult de % din boabele despicate Mazarea lustruita cu coaja cistita consta din cotiledoane individuale galbene sau verzi, cu o suprafata neteda, usor chinuita si coaste rotunjite În mazărea despicată, sunt permise până la % din cereale integrale Mazarea are valoare nutritiva mare si continut caloric, digestibilitatea sa este de aproximativ % Linte Această crupă are forma unui cristalin biconvex Culoarea lintei este verde închis sau deschis, ușor maroniu sau maro Lintea verde închis este ușor de fiert și are o aromă și un gust mai pronunțat La depozitarea lintei, culoarea verde închis se schimbă treptat în verde deschis, apoi în maro Mei lustruit Acesta este miezul de mei, eliberat de pelicule florale, de fructe și de înveliș de semințe, de germeni și de stratul de aleuronă parțial sau complet îndepărtat Meiul are o formă sferică, suprafață rugoasă mată, acoperită cu făină, cu o mică depresiune la locul germenului În funcție de varietatea și condițiile de creștere ale meiului, meiul poate diferi în ceea ce privește dimensiunea miezului, culoarea (de la galben deschis la galben strălucitor), textura (de la pudrat la sticlos), cantitatea de proteine, amidon, carotenoizi Meiul este de culoare galben strălucitor, sticlos, cu un miez mare care nu trece printr-o sită cu găuri cu un diametru de , , mm, are cele mai bune proprietăți de consum Meiul fierbe relativ repede, în timp ce crește semnificativ în volum În timpul depozitării pe termen lung, mai ales când sunt expuși la lumină, pigmenții se oxidează și meiul se decolorează, se modifică și compoziția lipidelor și apar semne de râncezire Crupe de orz Orzul și crupele de orz sunt făcute din orz Orzul perlat este oval sau rotunjit, alb sau cu o nuanță gălbuie Miezul este fainos, cu resturi nesemnificative ale stratului de aleuron, fructe si invelisuri de seminte Forma neregulată, culoarea gri sau verzuie indică procesare slabă și cereale de calitate scăzută În funcție de mărimea și uniformitatea boabelor, orzul perlat este împărțit în cinci numere Crupele nr , și parțial constau din sâmburi de orz zdrobiți întregi sau grosier, măcinați până la o formă ovală, iar granulele nr și constau din sâmburi medii și fin zdrobiți, măcinați până la o formă sferică Crupele de orz constau din particule multifațetate de , , mm, de formă neregulată, cu margini ascuțite, albe cu o nuanță gălbuie, cenușie sau verzuie Ea reprezintă este sâmburi de orz zdrobit, eliberat de pelicula florală și parțial de învelișul fructelor și semințelor și a germenului În ceea ce privește finețea și nivelarea (tm), această cereală vine în trei numere Amidonul de orz se caracterizează printr-o temperatură ridicată de gelatinizare și o umflare lentă, astfel încât crupele de orz sunt gătite mult timp și cresc bine în volum Crupe de orez Conform metodei de prelucrare, crupele de orez pot fi lustruite, lustruite și zdrobite lustruite Orez lustruit - boabe din care s-au îndepărtat complet peliculele de flori, învelișurile de fructe și semințe, germenii și cea mai mare parte a stratului de aleuronă Suprafața boabelor este ușor aspră, albă, acoperită cu făină Orezul lustruit este endospermul pur al miezului, care are o suprafață lucioasă, netedă și o textură sticloasă În funcție de conținutul unui miez benign, impuritatea buruienilor, boabele sparte, boabele îngălbenite, lipicioase și nedecorticate, orezul lustruit și lustruit sunt împărțite în clasa cea mai înaltă, I și II Orez lustruit zdrobit - sâmburi zdrobit de orez lustruit sau lustruit, lustruit suplimentar și care nu trec printr-o sită cu găuri cu diametrul de , mm Această cereală nu este împărțită în soiuri Crupele de orez se disting prin digestibilitate buna, gust ridicat si digestibilitate foarte buna AMIDON, FĂINĂ ȘI PECTINĂ Amidon În producția de cârnați, amidonul de cartofi sau de porumb este folosit pentru creșterea vâscozității cărnii tocate a anumitor tipuri de cârnați fierți și de ficat, cârnați, cârnați și pâini de carne După calitate, amidonul din cartofi este împărțit în grade - extra, superior, și ; porumb - pentru cel mai mare și Amidonul de cartofi de clasa a II-a este nepotrivit pentru producția de cârnați În amidonul destinat producției de cârnați, prezența unui miros străin, crunch nu este permisă, în proba culinară a unei paste gătite din amidon, precum și prezența metalelor grele Amidonul de cartofi vine ambalat in saci curati, uscati de in sau iuta de , , kg, amidon de porumb - in saci dubli calico de kg Amidonul poate fi ambalat și în pungi de hârtie multistrat Amidonul este depozitat în încăperi curate, uscate, bine ventilate pe rafturi, la o temperatură care nu depășește ° C și umiditate relativă care nu depășește % Făină Pentru producerea anumitor tipuri de cârnați fierți și de ficat, cârnați, cârnați și pâini de carne, se folosește făină de grâu de cel puțin gradul Se adauga in timpul prepararii carnii tocate in cantitati de la la % Făina trebuie să fie de bună calitate, cu o fracțiune de masă de umiditate de cel mult % Făina benignă are un gust blând, plăcut, ușor dulceag, fără să strângă dinți Nu sunt permise mirosuri de mucegai și mucegai, gust acru, amar, clar dulce sau străin Gustul amar poate fi rezultatul impurităților din făina semințelor diferitelor ierburi sau al râncezirii grăsimilor * Un gust acru indică învechirea făinii, iar unul dulce indică un amestec de făină din boabe încolțite Crunch indică o purificare slabă a făinii de impuritățile minerale - Făina de cea mai bună calitate este formată din endosperm măcinat fin "aproape fără tărâțe", este de culoare albă, cu o strălucire cremoasă slabă, dimensiunea particulelor microni (sita nr ) Conținutul de cenușă nu este mai mare de , %, conținutul de fibre este de , , % Această făină conține o cantitate relativ mare de amidon ( %) și puține proteine ( %), randamentul de gluten crud este de cel puțin % Făina de clasa I este albă cu o nuanță gălbuie, particulele sunt mai puțin uniforme ca dimensiune, de microni Se cerne prin site N și (coborârea de la prima sită nu este mai mare de %, de la ultima nu mai puțin de %) În comparație cu făina premium, făina de gradul conține mai puțin amidon ( %), mai multe proteine ( %), fibre ( , , %), cenușă ( , , ) %) și oferă un randament ridicat de gluten crud ( %) Pectină La fabricarea unor tipuri de cârnați fierți, pectina uscată din sfeclă sau măr este utilizată sub formă de pulbere măcinată fin Culoarea pectinei de mere este de la gri deschis la crem, pectina de sfeclă este închisă Gustul pectinei este ușor acid, fără gust și miros străin Fracția de masă a umidității în pectină uscată , , % G MATERIALE AUXILIARE ACIZI ALIMENTARI ȘI INGREDIENTE DE CURSARE Acid acetic (CH COOH) Se folosește sub formă de esență de oțet sau oțet de masă Esența acetică se obține chimic prin distilarea uscată a lemnului Conține aproximativ % acid acetic Oțetul de masă este o soluție slabă ( %) de acid acetic Se obține ca urmare a fermentației acetice a lichidelor care conțin alcool, malț sau prin diluarea esenței de oțet Cu ajutorul fermentației se obțin vin, alcool, bere, fructe și fructe de pădure și oțet de malț Adesea, oțetul de masă este produs aromatizat, infuzat cu ierburi și condimente Păstrați oțetul în ambalaje sigilate la o temperatură care să nu depășească ° C Acid citric (C H O'H O) Acid citric comestibil - cristale incolore sau ușor gălbui care conțin cel puțin , % acid Se obtine biochimic prin fermentarea acidului citric a zaharurilor sau izolat din materii prime vegetale (shag, lamai, deseuri de ananas) Acid ascorbic (CbHvOb) și ascorbat de sodiu Acidul ascorbic (vitamina C) este o substanță cristalină albă, inodoră, ușor solubilă în apă Ascorbatul de sodiu - sarea de sodiu a acidului ascorbic - este utilizat în producția de cârnați pentru a accelera formarea culorii în produsele din carne, pentru a îmbunătăți aspectul și stabilitatea culorii în timpul depozitării cârnaților De asemenea, îmbunătățește gustul și aroma produsului Acidul ascorbic este neutralizat preliminar cu carbonat de sodiu, rezultând formarea de ascorbat de sodiu Se adaugă g de bicarbonat de sodiu (NaHCOj) la litru de soluție apoasă % de acid ascorbic Neutralizarea se efectuează cu cel puțin de minute înainte de introducerea soluției în carnea tocată Soluția neutralizată se păstrează la temperatura camerei timp de cel mult ore pH-ul soluției după neutralizare nu trebuie să fie mai mare de , Acidul ascorbic și ascorbatul de sodiu sunt foarte sensibili la prezența anumitor metale, astfel încât soluțiile lor sunt depozitate în rezervoare de oțel inoxidabil, aluminiu sau plastic Ascorbatul de sodiu și acidul ascorbic se dizolvă la °C Acidul ascorbic poate fi utilizat fără neutralizare prealabilă La fabricarea mezelurilor, acidul ascorbic sau sarea sa de sodiu se introduce in cantitate de , % din greutatea materiei prime sub forma unei solutii apoase % La cârnați, în rețeta cărora predomină carnea de porc, conținutul de acid ascorbic și sarea acestuia poate fi crescut la , % Cel mai bun efect de colorare a cârnaților fierți se obține prin utilizarea combinată a acidului ascorbic, a sării sale și a preparatului de hemoglobină Sare de masă pentru alimente În funcție de metoda de producție și prelucrare, sarea comestibilă se împarte în: evaporată fin cristalină, măcinată, cuprinzând diferite tipuri (piatră, autoplantare, grădină) și diferite dimensiuni de măcinare (nesemănat și însămânțat); diferite tipuri nemăcinate - kame (bulgări), zdrobite și cereale (miez); iodat Sarea de masă comestibilă este împărțită în grade: extra, cea mai mare, și Gustul unei soluții de sare de % trebuie să fie pur sărat Pentru sarea iodata este permis un usor miros de iod Sarea de calitate suplimentară trebuie să fie albă, toate celelalte clase trebuie să fie gri, galbene sau roz, în funcție de originea sării Indicatorii fizico-chimici ai sării de masă trebuie să îndeplinească o serie de cerințe (Tabelul ) Sarea nu trebuie să conțină impurități mecanice străine vizibile Caracteristicile sării de masă Grad Fracție de masă, % în termeni de substanță uscată, nu mai mult umiditate NaCl, nu mai puțin substanțe insolubile în apă Ca Mg SO PrO Na SO Extra , , , , , , , , Mai mare În sare gemă , , în autoplantare , , în apă clocotită , , , , , , , , În piatră , , în autoplantare și cușcă , , în fierbere , , , , , , , , În piatră , , în autoplantare și cușcă , , în fierbere , , , , , , , , Sarea măcinată, în funcție de mărimea boabelor, se împarte în numere de măcinare, stabilite prin cerne (Tabelul ) Caracteristicile sării de masă măcinate Număr de măcinare Dimensiunea laturii deschiderii pătrate a sitei, mm Cantitatea de sare care trece prin sită, %, min Pentru clasa cea mai mare și Pentru clasa a II-a , , , , , , , Compoziția granulometrică a sării măcinate este prezentată în tabel Compoziția granulometrică a sării măcinate, % Dimensiune, mm Conținut, % Dimensiune, mm Conținut, % Grind # Grind [# , , Nu mai mult de Mai puțin de , Nu mai mult de , , Nu mai puțin de , , Nu mai puțin de , , Max , , Max Grind # Grind [# , , Nu mai mult de Mai puțin de , Nu mai mult de , , Nu mai puțin de , , Nu mai puțin de , , Nu mai mult de Mai mult de , Nu mai mult de Fiecare lot de sare primită trebuie să fie însoțit de documente care să ateste calitatea acestuia Sarea măcinată în ambalaje mari, precum și neambalată în scopuri alimentare, este depozitată în condiții care o protejează de precipitații Zahăr Este folosit în producția de cârnați și produse din carne de porc, vită, miel, carne de cal și căprioară Calitatea zahărului granulat se evaluează organoleptic după aspect, culoare, gust, miros, solubilitate în apă Cristalele de zahăr trebuie să aibă o structură uniformă, cu margini clar definite, să curgă liber, să nu fie lipicioase, fără cocoloașe și impurități, albe cu strălucire Zahărul și soluțiile sale apoase sunt dulci, fără gust și miros străin, complet solubile în apă; solutia este transparenta Zahărul granulat rafinat trebuie să aibă cristale de cel puțin , mm și să fie sortat după dimensiune în mic ( , , mm), mediu ( , , mm), mare ( , mm) și extra mare ( mm) Parametrii fizici și chimici ai zahărului granulat trebuie să îndeplinească următoarele cerințe: Fracție de masă, % în termeni de substanță uscată: substanțe reducătoare de zaharoză cenusa umiditate impurități metalice Culoare: Nu mai puțin de , Nu mai mult de , * , * , * , în unități arbitrare în unități de densitate optică " , " Zahărul granulat trebuie ambalat în pungi de țesătură de categoriile și sau în pungi de țesătură cu garnituri de polietilenă sau hârtie Zahărul este depozitat în spații curate, uscate, bine aerisite, departe de produsele cu miros puternic, deoarece este higroscopic și percepe mirosuri străine Umiditatea relativă a aerului din cameră nu trebuie să depășească % La depozitarea zahărului, fluctuațiile bruște ale temperaturii sunt inacceptabile Sacii cu zahăr sunt așezați pe paleți sau pe podea, acoperiți cu prelată curată, covoraș, pânză de pânză sau hârtie Glucoză hidrat cristalin Parametrii organoleptici și fizico-chimici ai glucozei cristaline trebuie să îndeplinească următoarele cerințe: Aspect Gust Miros Unghi specific de rotație a soluției (" "), deg Conținutul de umiditate, % Conținut de cenușă, % în materie de substanță uscată Conținut de fier, % din materie uscată Pulbere cristalină albă Dulce, nu străin Intrinsec glucozei, nu străin , , Nu mai mult de Nu mai mult de , Nu mai mult de , Sorbitol, xilitol Acești înlocuitori de zahăr sunt utilizați în producția de cârnați pentru alimentația alimentară a persoanelor cu diabet Sorbitolul și xilitolul sunt pulberi albe În ceea ce privește dulceața, xilitolul este egal cu zahărul, sorbitolul este pe jumătate mai dulce Valoarea energetică a xilitolului alimentar este de , sorbitolul este de kcal/ g Azotit de sodiu (nirit de sodiu) Este o pulbere fin cristalină de culoare albă sau ușor gălbuie În producția de cârnați se folosește numai nitritul de sodiu pur chimic și mai ales pur chimic Nitritul de sodiu este furnizat întreprinderilor de prelucrare a cărnii în pachete cu o greutate de până la kg Datorită faptului că nitritul de sodiu este otrăvitor, acesta este depozitat într-o cameră specială, care trebuie închisă și sigilată Cântărire iar etanșarea nitritului de sodiu atunci când este eliberat în laborator se efectuează în camera în care este depozitat Nitritul de sodiu este utilizat sub formă de soluție cu o concentrație de cel mult , % în doze strict reglementate în conformitate cu cerințele documentației de reglementare și tehnică și sub controlul serviciului veterinar și sanitar al întreprinderii Soluția se prepară într-un laborator chimic și se depozitează în atelier într-un vas special sigilat, pe care "soluție de nitrit de sodiu , % eu!" Contabilitatea consumului de nitrit de sodiu se efectuează în conformitate cu forma stabilită fosfați alimentari La fabricarea cârnaților fierți, frankfurts, cârnați și pâini de carne, se adaugă săruri de acid fosforic în cantitate de , % la masa de carne tocată Fosfații contribuie la umflarea proteinelor musculare, la reținerea umidității în timpul gătirii, la creșterea suculentei și la randamentul cârnaților gătiți Acestea asigură stabilitatea emulsiilor de grăsime, care previne formarea edemului de grăsime de bulion în timpul gătirii cârnaților, inhibă procesele oxidative în grăsime, care sunt accelerate în prezența pigmenților hemi Odată cu introducerea fosfaților, structura cărnii tocate se îmbunătățește O creștere excesivă a pH-ului cărnii tocate (peste , ) conferă produsului un gust neplăcut, prin urmare, se folosesc în principal amestecuri formate din fosfați alcalini, neutri și acizi, ceea ce asigură că pH-ul cărnii tocate nu este mai mare de , În producția de cârnați, pentru prepararea amestecurilor se folosesc trei tipuri de fosfați: pirofosfat tetrasodic (Na P O?), ortofosfat monosodic (NaHzPCM, pirofosfat trisodic nouă apă (Na HPrO? x x H O) Fosfații sunt introduși în carnea tocată la începutul carnii tăiere Pentru a crește suculitatea și a îmbunătăți consistența produsului, cantitatea de apă adăugată poate fi crescută cu % din masa materiei prime principale La fabricarea cârnaților, a căror formulare include sânge plasmă, este necesar să se țină cont de cantitatea de fosfați introdusă în sânge în timpul stabilizării Fosfații sunt depozitați într-un recipient închis într-o cameră uscată Înainte de utilizare în producția de cârnați, au ambalat MIROMIENTE Condimentele sunt produse de origine vegetală, caracterizate prin gust deosebit și proprietăți aromatice Sunt utilizate pe scară largă pentru a adăuga condimente și aromă cârnaților Condimentele nu numai că îmbunătățesc gustul cârnaților, dar cresc și absorbția acestora Gustul și aroma condimentelor depind de uleiurile esențiale, glicozidele și alcaloizii pe care le conțin Părțile uscate ale plantelor sunt folosite ca condimente: fructe (chimen, coriandru, cardamom, piper), semințe (muștar, nucșoară, fistic), flori și părțile lor (cuișoare), frunze (frunze de dafin), coajă (scorțișoară), rădăcini ( ghimbir) si legume cu ceapa (ceapa, usturoi) Piper Există patru tipuri de ardei: negru, alb, ienibahar și roșu Piperul negru este fructele uscate imature ale unei plante tropicale, iar ardeiul alb sunt fructele coapte ale aceleiași plante, decojite din coaja exterioară întunecată Fructele de ardei au o aroma puternica picanta si un gust arzator Principala substanță care determină gustul piperului este alcaloidul piperina Piperul alb-negru este folosit sub formă de pulbere (piper măcinat) Ienibaharul este fructul uscat imatur al unei plante din gazde de mirt Datorită uleiurilor esențiale, ienibaharul are o aromă puternică condimentată, care amintește de aroma de cuișoare, scorțișoară și nucșoară Compoziția uleiurilor esențiale este dominată de eugenol ( %) Ienibaharul este folosit sub formă de pulbere (ienibaharul măcinat) Ardeiul roșu măcinat (boia) se obține prin măcinarea păstăilor uscate de ardei roșu iute Capsaicina alcaloidă îi conferă un gust înțepător, înțepător garoafa Sunt mugurii florali uscati ai copacului tropical de cuișoare veșnic verde Are o aromă puternică datorită conținutului ridicat de uleiuri esențiale ( %), a cărui componentă principală este eugenolul ( %) Cuișoarele sunt folosite sub formă de pulbere Cardamom Acestea sunt fructele uscate imature ale unei plante veșnic verzi din familia ghimbirului Fructele au formă ovală mm) și se disting printr-o aromă delicată condimentată și un gust înțepător Gustul și aroma cardamomului determină uleiul esențial ( %), a cărui parte principală este terpinesolul Cardamomul este folosit sub formă de pulbere Coriandru Acestea sunt fructele unei plante anuale din familia umbrelelor Fructele sunt sferice, maro-gălbui Gustul și aroma fructelor sunt date de uleiul esențial, a cărui parte principală este alcoolul linalol (până la %) Coriandru este folosit în producția de cârnați sub formă măcinată Chimen Este un fruct uscat matur al unei plante bienale picante Fructele sunt ovoide alungite, maro cu o nuanță verde-maronie Aroma puternică și gustul amar-amar ale chimenului depind de uleiul esențial ( %), care include carvonă ( %) și limonen ( %) Chimenul în producția de cârnați este folosit sub formă de pulbere amestecată cu alte condimente Muştar Există trei tipuri de muștar: negru, alb și gri (sarepta) Semințele de muștar sunt bogate în grăsimi ( %) Pentru obtinerea pudra de mustar se foloseste prajitura care ramane dupa ce se stoarce uleiul din boabele de mustar Uleiul de alil conferă pudrei de muștar un gust arzător și un miros înțepător În producția de cârnați, la fabricarea anumitor tipuri de cârnați fierți, se folosește pulbere de muștar de grade și Nucşoară Acestea sunt semințele uscate și decojite ale fructelor arborelui de nucșoară Nucsoara are o aroma foarte puternica si un gust arzator datorita uleiului esential ( %) Partea principală a uleiului esențial este pinenul și camfena (până la %) Nucșoara este folosită în producția de cârnați sub formă măcinată Fistic Acestea sunt nuci, ale căror miezuri sunt de culoare verzuie, cu coaja roșiatică Au un gust dulce plăcut Fructele sub formă de pulbere nu sunt permise Diametrul cel mai mare al nucilor de clasa I trebuie să fie de cel puțin mm, nucile de clasa a II-a - cel puțin mm Fisticul uscat conține (în%): apă - , grăsimi - , proteine - , o cantitate mică de amidon și zahăr Frunza de dafin Acestea sunt frunzele uscate ale unui copac veșnic verde sau ale unui arbust de laur nobil Cea mai bună este frunza de dafin din recolta de toamnă, nu mai mică de doi ani, uscată la umbră dafin Frunza conține % ulei esențial, a cărui componentă principală este cineolul ( %) Frunza de dafin este folosită la fabricarea anumitor tipuri de produse din carne de porc fierte Scorţişoară Este scoarța uscată sau lăstarii tineri ai unui arbore de scorțișoară veșnic verde Gustul și aroma scorțișoarei sunt determinate de uleiul esențial de scorțișoară (până la %), a cărui parte principală este cinnamaldehida ( %) În producția de cârnați, scorțișoara este folosită sub formă de pulbere Ghimbir Ca condiment, se folosesc rizomi uscați ai unei plante perene din familia ghimbirului În funcție de pre-tratament, există ghimbir alb, eliberat de coajă, și negru, nedecojit de coajă Ghimbirul se distinge printr-o aroma placuta specifica datorita uleiului esential ( , %) si un gust arzator datorat continutului de derivati fenol Ghimbirul măcinat este folosit la fabricarea cârnaților extracte de condimente Acestea sunt soluții de uleiuri esențiale (ulei esențial de dafin, ulei de mărar) în alcool etilic sau ulei vegetal (piper negru și ienibahar, cuișoare, scorțișoară, nucșoară, cardamom) Soluțiile de uleiuri esențiale sunt foarte convenabile pentru utilizare în producția de cârnați Amestecuri de condimente Se prepară la întreprinderi speciale după anumite rețete (Tabelul ) Compoziția amestecurilor de condimente, % Ingredient # # # # # # # Zahăr granulat, zahăr- pulbere, glucoză cristalină Piper negru " parfumat - - - - Nucșoară sau - - - - - cardamom Coriandru - - - - Total ^Înlocuirea completă sau parțială cu chimen este permisă Caracteristicile fizico-chimice si organoleptice ale amestecului de condimente pentru carnati, frankfurti si carnati trebuie sa indeplineasca urmatoarele cerinte: aspect - pulbere omogena fin macinata; mirosul este ascuțit, piperat, caracteristic acestui tip de amestec; gust - ardere, caracteristic componentelor incluse în amestec; umiditate nu mai mult de % Depozitarea condimentelor și a amestecurilor acestora Majoritatea condimentelor au umiditate scăzută (nu mai mult de %), astfel încât pot fi păstrate mult timp în încăperi uscate În încăperile umede se mucegesc Multe condimente își pierd treptat aroma, în special cele care sunt depozitate în formă zdrobită și în ambalaje insuficient sigilate Condimentele nu trebuie depozitate împreună cu produse înțepătoare, deoarece percep cu ușurință mirosurile străine Condimentele trebuie păstrate la o temperatură a aerului care să nu depășească ° C și umiditate relativă %, în locuri uscate, bine ventilate și neinfestate cu dăunători de hambar * MIROMIENTE Condimentele includ produse alimentare care sunt folosite pentru a îmbunătăți gustul și aroma produselor alimentare Glutamat monosodic Este o sare monosubstituită a acidului glutamic Îmbunătățește gustul produsului la care este adăugat Glutamatul monosodic este obținut din deșeurile de producție de zahăr, cazeină și gluten de grâu Se prezintă sub formă • pură ( %) sau cu un amestec de sare de masă Păstrați-l în borcane închise ermetic Materiale vinicole La fabricarea unor tipuri de cârnați cruzi afumati și uscati, vinurile de struguri (Madeira) și coniacurile sunt folosite împreună cu condimente pentru a da o aromă specifică Madeira este produsă din materiale de vin alb folosind maderaizare (tratament termic la °C în prezența oxigenului atmosferic) Vinul are o culoare chihlimbar, tonuri caracteristice Madeira ca gust și aromă Conținutul său de alcool , zahăr % Madeiras din Koktebel, Bukhara, Alushta și alte tipuri sunt folosite în producția de cârnați Coniac - o băutură alcoolică tare ( % alcool) - se prepară din alcool de coniac (de struguri), obținut prin distilarea vinurilor din struguri de masă Un buchet complex delicat și culoarea aurie a coniacului se formează ca urmare a îmbătrânirii alcoolului de coniac în butoaie de stejar timp de ani În producția de cârnați se folosesc coniacuri obișnuite, obținute din băuturi spirtoase de coniac cu vârsta cuprinsă între și ani LEGUME ȘI RĂDĂCINI Legume picante Dintre legumele condimentate, mararul este folosit în producția de cârnați Aceasta este o cultură anuală, ale cărei frunze (sau frunze cu umbrele) sunt folosite pentru hrană Mararul are mult ulei esential ( , , %), saruri utile si usor digerabile de calciu, potasiu, fier, fosfor Mararul este folosit proaspăt (verde), uscat și, de asemenea, sub formă de ulei Ceapa si usturoiul Ceapa și usturoiul - plante erbacee perene din familia crinilor - sunt utilizate pe scară largă în producția de cârnați Aceste legume conțin o cantitate mare de substanțe nutritive, aromatizante și aromatice (Tabelul ) Compoziția chimică a cepei și usturoiului, % Substanță Ceapă Usturoi Apa , , Zahar , , Celuloza , , Substanţe azotate , , Frasină , , Vitamina C , , Uleiurile esențiale de ceapă și usturoi determină claritatea, gustul și aroma specifică, stimulează apetitul și favorizează o mai bună absorbție a alimentelor Ceapa și usturoiul sunt păstrate la o temperatură a aerului de ° C și o umiditate relativă de % cu o circulație a aerului de ori în cameră timp de oră Timpul de păstrare este de luni Înălțimea de stivuire ceapă și usturoi pe rafturi de până la cm În funcție de soi, bulbii sunt plati, rotunzi, plat-rotunzi, ovali sau alungiți, culoarea solzilor exterioare este de la alb la roșu-violet Toate soiurile de ceapă sunt împărțite în picant, semi-ascuțit și dulce Ceapa conține , , % ulei esențial, care îi conferă un miros și un gust ascuțit, vitamine Ві, Вб, РР, acizi folic și pantotenic Ceapa din soiurile ascuțite, în comparație cu soiurile semi-ascuțite și dulci, conține mai multe substanțe uscate, zaharuri și uleiuri esențiale Ceapa se folosește proaspătă și uscată Usturoiul este un bulb complex format din - de catei Dinții se așează pe un fund comun, fiecare dintre ei are propria sa cochilie, iar la exterior bulbul este acoperit cu o cochilie comună (cămașă) Usturoiul este roz și alb În comparație cu ceapa, usturoiul are un gust și un miros mai ascuțit, conține mai puțină umiditate și mai multe substanțe azotate, extractive, minerale, precum și ulei esențial (până la %), care este reprezentat în principal de sulfura de dialil Usturoiul este folosit proaspat, conservat sau uscat Rădăcini Dintre culturile de rădăcină în producția de cârnați, se folosesc legume din familia umbrelă: morcovi, pătrunjel, țelină Morcovii sunt una dintre cele mai valoroase culturi de legume Are un gust bun, un conținut ridicat de substanțe importante și necesare unei persoane, în primul rând pigmentul caroten ( , %) Împreună cu xantofilele, carotenul conferă morcovilor o culoare portocalie cu diferite nuanțe: morcovii sunt împărțiți în coacere timpurie (se coace în - de zile), medie (până la ) și coacere târzie (mai mult de de zile) Forma rădăcinilor este conică, cilindrică, rotunjită sau fuziformă După lungime, culturile de rădăcină sunt împărțite în scurte ( cm), semilungi ( cm) și lungi ( cm) Cel mai valoros morcov cu o culoare intensă strălucitoare, are mai mult caroten, zahăr, iar pulpa este fragedă și suculentă Legumele rădăcinoase albe - pătrunjel, țelină etc - conțin uleiuri esențiale care conferă produselor alimentare o aromă, un gust plăcut și le asigură o mai bună digestibilitate Pătrunjelul este rădăcină, cu rădăcină bine dezvoltată, și frunză, care nu formează o rădăcină îngroșată La pătrunjelul rădăcină, rădăcinile și frunzele sunt folosite pentru hrană, la pătrunjelul cu frunze, doar frunzele Rădăcinile de pătrunjel conțin (în%): carbohidrați - până la I, săruri minerale - , , proteine - , Frunzele au mai puțini carbohidrați decât rădăcinile, dar de două ori mai multe proteine Frunzele de patrunjel sunt bogate in vitamina C si caroten Țelina are trei soiuri: rădăcină, cu rădăcini rotunjite, folosită ca condiment; salata verde, cu petiole groase, suculente, si frunza, cu un numar mare de frunze, folosita proaspata si uscata ca condiment Cea mai importantă este țelina rădăcină Conține (în%): zahăr - , , fibre - , , , săruri minerale - aproximativ Cea mai valoroasă componentă a țelinei este uleiul esențial, al cărui conținut în rădăcini este de , , % (mai mult în frunze) Datorită conținutului ridicat de baze purinice ( , %), țelina este exclusă din alimentația persoanelor cu inflamație a rinichilor PREPARATE BACTERINE Preparatele bacteriene sunt folosite pentru a reduce durata producției de cârnați cruzi afumati și uscati și pentru a le îmbunătăți calitatea Aceste preparate conțin tipuri speciale de microorganisme, care, atunci când sunt adăugate la cârnați afumati cruzi tocați, produc o cantitate mare de substanțe organice care sporesc gustul și aroma produsului și, de asemenea, suprimă microorganismele patogene, în special E coli Preparatele bacteriene au o consistență lichidă; pentru a preveni alterarea, sunt conservate, congelate sau uscate Industria internă produce preparate bacteriene PB-SK (uscate) și ACID-SK (uscate și congelate) La carnea tocată se adaugă g preparat uscat la kg carne tocată sau g congelată PREPARATE PENTRU fumat • Preparatele afumate sunt folosite pentru a da miros de carne afumată cârnaților Utilizarea lor are o serie de avantaje în comparație cu fumatul cu fum: pătrunderea substanțelor nocive din fum în produse este eliminată, devine posibilă dozarea precisă a medicamentului etc În prezent, industria autohtonă produce trei tipuri de preparate pentru fum: două dintre ele - VNIIMP și VNIIMP- pentru transformarea în produse și unul - "Vakhtol- " pentru tratarea suprafeței produselor Preparatul VNIIMP se foloseste la fabricarea carnatilor fierti, semiafumati, fierti-afumati si crud-afumati Este produs prin condensarea fumului produs de arderea lemnului tare cu acces limitat la aer Medicamentul se adaugă la cârnați tocați: pentru cârnați fierți ml, semi-afumat , fiert afumat , crud afumat ml/ kg carne tocată Preparatul VNIIMP- este o soluție apoasă de substanțe chimice pure într-o formă concentrată Se folosește la fabricarea cârnaților fierți, a cârnaților și a cârnaților, diluați în prealabil cu apă în raport de : Dozajul medicamentului (în ml la kg de materii prime): pentru cârnați și cârnați fierți , pentru cârnați Preparatul "Vakhtol- " este utilizat pentru irigarea de suprafață a cârnaților semi-afumati și fierți-afumati BÂND APĂ Indicatorii bacteriologici și organoleptici ai apei potabile trebuie să respecte următoarele cerințe Numărul total de bacterii în ml de apă nediluată Numărul de bacterii din grupul Escherichia coli: atunci când este determinată pe un mediu dens electiv folosind concentrații de bacterii pe filtre cu membrană, celule în litru de apă (indice coli) atunci când se utilizează medii de acumulare lichide (coli-titru) Miros la °C și când apa este încălzită la °C, puncte Gust la 'C, puncte Culoare după platină-cobalt sau scară simulată, grade Turbiditate prin scară standard, mg/l Nu mai mult de Nu mai mult de Cel puțin Nu mai mult de Nu mai mult de nu mai mult de Nu mai mult de , Nu trebuie să existe organisme acvatice vizibile cu ochiul liber în apă, nu trebuie să existe peliculă pe suprafața acesteia; pH , , MUSTELE DE CÂRNAȚI Conceput pentru a proteja cârnații de contaminare, deteriorări mecanice, deteriorare sub influența microorganismelor, contracție excesivă și deformare Cojile trebuie să fie suficient de puternice, dense, elastice și, într-o anumită măsură, permeabile la gaz În industrie se folosesc cojile naturale (intestine tratate ale tuturor tipurilor de animale) și artificiale Pentru fiecare tip și varietate de cârnați se folosește o carcasă de un anumit tip și dimensiune Învelișurile naturale sau intestinale au toate proprietățile de mai sus Cu toate acestea, în cadrul aceluiași tip de intestine, ele variază semnificativ ca mărime, pot fi curbate, ceea ce face dificilă automatizarea procesului de umplere cu carne tocată Pentru a preveni deteriorarea cochiliilor sub influența microorganismelor în timpul depozitării pe termen lung, acestea sunt conservate prin sărare sau uscare Învelișurile sărate sunt depozitate la o temperatură de ° C timp de ani, uscate - în încăperi uscate la o umiditate relativă de cel mult % timp de până la an Pentru fabricarea cârnaților se folosesc învelișuri intestinale din carne de vită, porc, vite mici (miel și capră) și cal În funcție de diametrul, lungimea sau lungimea semicercului, membranele intestinale sunt împărțite în calibre, iar în funcție de calitate - în grade Capacitatea (capacitatea de carne) a membranelor intestinale depinde de calibru și grad Tipul de înveliș folosit pentru cârnați este reglementat prin documentație normativă și tehnică IZOLAT CARNE DE VITA Acestea includ esofag (GOST ), intestine groase (GOST ), intestine (GOST ), vânătăi (GOST ), filme albastru (GOST ), cerc (GOST ), vezici urinare (GOST ) și pasaje (GOST ) Esofag Folosit ca înveliș pentru cârnați fierți Esofag, sau târături (GOST ), - ficat esofag, eliberat de stratul muscular exterior (capacitate maximă de aproximativ ііrsа), , , m lungime și în diametru , kg Esofagul este produs sub formă uscată și sărată Sunt sortate după patru calibre: extra, mm Al lor calitate pb în două largi, medii și soiuri, înguste ca mărime Extra Wide Mediu Îngust Esofag uscat, lungime De- Peste cercuri, mm Până la Esofag sărat, dia- Peste i^etr, mm Până la Lungimea esofagului trebuie să fie de cel puțin cm j Esofagul, împărțit după metoda de conservare, calibre și grade, este stivuit în de bucăți în pachete Esofagul uscat Ar trebui să fie stivuit uniform unul peste altul, cu capetele legate în direcții opuse Pachetele de esofag uscat de calibre extra, lat și mediu se leagă cu sfoară în trei locuri - în mijloc și la o distanță de cm de ambele capete ale pachetului Esofagul îngust este tricotat în două locuri la o distanță de cm de la capete Pachetele de esofag sărat sunt legate cu sfoară într-un singur loc Calibrul esofagului este indicat la capetele uneia dintre legăturile de sfoară, realizând noduri suplimentare: pentru esofag de categorie extra - fără noduri, pentru cele late - un nod, pentru cele medii - două, pentru cele înguste - trei noduri Esofagul uscat este depozitat în camere uscate la o umiditate relativă a aerului de cel mult % timp de până la an, esofagul sărat este depozitat în depozite frigorifice la ° C timp de ani Măruntaiele sunt groase Acestea sunt intestine duodenale, eliberate de stratul mucos și conservate cu sare de masă Carcasele groase sunt împărțite în funcție de calitate în clasele și Lungimea viermilor groși , m, diametru mm; capacitate de umplutură aproximativ kg Carcasele groase trebuie înfășurate în mănunchiuri de , m lungime; lungimea totală a cojilor din mănunchi este de m Legăturile de cojile groase de vită trebuie legate într-un singur loc cu sfoară Pentru a desemna soiuri de viermi groși, se face un nod suplimentar la sfârșitul unui pansament Învelișurile groase sunt folosite pentru producerea cârnaților fierți de și clase Cherevy Sunt intestine subțiri (jejun și ileon) cu diametrul de mm, lungimea de m; capacitate de umplere aproximativ kg După metoda de conservare, cojile de vită se împart în uscate și sărate; calibre in functie de marime; in functie de calitate pentru clasele si Extra Lat Mediu Îngust Carcase uscate, lungime semicerc, mm - Peste ; Carcase sărate, diametru, mm Peste Până la Tuburile sărate ajung la m viermii trebuie introduși unul în celălalt Lungimea unui mănunchi încolăcit de viermi sărați este de , m, de m uscat Ciorchinii de viermi sărați trebuie legați într-un singur loc, uscati - în patru locuri la distanță egală unul de celălalt La capetele unuia dintre pansamente ar trebui să existe noduri suplimentare pentru a indica calibrul gâtului Pentru carcasele sărate de calibru suplimentar - fără noduri, pentru cele late - un nod, pentru cele medii - două, pentru cele înguste - trei noduri; pentru gat uscat, lat, mediu si ingust - fara noduri, cu un nod, respectiv cu doua noduri Corpurile înguste sunt folosite ca înveliș pentru producția de cârnați, restul pentru producerea de cârnați fierți, semiafumati și unele tipuri de cârnați cruzi afumati Blues Acestea sunt cecum cu o porțiune largă a colonului, , , m lungime și mm în diametru; capacitate de umplutură aproximativ , kg După metoda de prelucrare, acestea sunt împărțite în vânătăi cu membrană seroasă și fără membrană, conform metodei de conservare - în uscate și sărate Bucățile de vită, în funcție de mărime, sunt împărțite în trei calibru (larg, mediu, îngust); in functie de calitate pentru clasele si Vânătăi uscate, lungime semicerc, mm Vânătăi sărate, diametru, mm Lat Peste Peste Mediu Îngust Până la Până la Bucățile sărate trebuie legate în mănunchiuri de , uscate - buc Bucățile sărate sunt legate cu capetele surde într-una singură latură Legăturile de bulgări sărați trebuie legate cu sfoară într-un singur loc, bulele uscate - în patru locuri La capetele sforii se fac noduri suplimentare pentru a indica calibrul bungurilor de vită: lat - fără noduri, mediu - un nod, îngust - două noduri Filmele sunt albastre Sunt filme luate din cecum Se impart in mari, de peste cm lungime, si medii - cm In functie de calitate, peliculele albastre vin in grade si Filmele albastre trebuie să fie bine sărate Filmele albastre sortate trebuie să fie împachetate în pachete de de bucăți și legată la cap (capătul care se potrivește cu capătul surd al cecului) și în încă două locuri la o distanță de cm unul de celălalt Pentru a indica dimensiunea filmelor de culoare albastru mediu, se face un nod suplimentar la capătul sforii care leagă filmele la cap Cercuri de vită Acestea sunt două puncte cu o parte dreaptă, lungă m si diametru mm; capacitate de umplutură aproximativ , kg ÎN În funcție de calibrul cercului, acestea sunt sortate în mărimi, în funcție de calitatea ta și clase ecartament Diametru, mm Peste până la Cercurile de vită se păstrează cu sare de masă Cercurile, sortate după calibre și grade, trebuie înfășurate în mănunchiuri de câte m fiecare; lungimea fasciculului , m Legăturile se leagă într-o singură bucată cu sfoară, la capetele căreia se fac noduri suplimentare pentru a indica calibrul intestinelor din mănunchi: calibrul nr - fără noduri, ho - un nod, Nr - două, Nr - trei noduri, Nr - fără noduri (sunt legate în mănunchiuri în perechi) Vezile urinare Conform metodelor de prelucrare, acestea sunt împărțite în blistere cu gât (gât) și blistere fără gât Lungimea bulelor este C, , m, capacitatea de umplere este de aproximativ kg Bulele sunt produse sub formă uscată În funcție de dimensiune, bulele sunt împărțite în mari - peste cm lungime, medii - - cm lungime și mici - până la cm bulele de calitate sunt împărțite în clase , și Vezicile de vită sunt sortate după metoda de prelucrare, mărime de calitate, acestea trebuie stivuite în pachete de de bucăți, gât în direcții opuse Pachetele trebuie legate cu sfoară m - cu capetele intestinului sau cu sfoară subțire Pentru a desemna mănunchiuri de calibru mediu, se face un nod suplimentar la un capăt al pansamentului și două noduri la cele înguste Tripa de porc este folosită ca înveliș pentru diferite tipuri de cârnați fierți și semiafumati, frankfurters și cârnați Gluharki Acestea sunt intestine oarbe cu un diametru de mm și o lungime de , , m Vin sub formă sărată Datorită slăbiciunii tulpinilor și a structurii pliate, cocoșul de munte este considerat o materie primă de valoare scăzută pentru cojile de cârnați, de aceea este folosit într-o măsură limitată ca cojile de cârnați pentru cârnații de ficat Bucle Acestea sunt colonii cu un diametru de mm și o lungime , , m Aceștia, ca și cocoșul de munte, sunt folosiți într-o măsură limitată ca înveliș pentru cârnați Goslings Aceasta este o parte a rectului de la ieșirea colonului ds cu un diametru de mm și o lungime de , , m; capacitate de umplutură aproximativ kg Gâsărele de porc se păstrează cu sare de masă În funcție de calibru, gâscile de porc sunt împărțite în largi (diametru peste mm), medii ( mm) și înguste (diametru până la mm) Gâsari de porc, sortați după calitate, mărime și calitate, trebuie legați în de bucăți în pachete de , m lungime cu o ieșire (coroană) într-o singură direcție Legăturile trebuie legate la mijloc (într-un singur loc) cu sfoară Pentru a indica calibrul gâștei de porc sărate, la un capăt se face sfoară; noduri suplimentare: unul pentru omizi de calibru mediu, două pentru cele înguste Gâscile sunt folosite ca înveliș pentru cârnații cruzi afumati, fierți și de ficat Vezile urinare Conform metodei de prelucrare, acestea sunt împărțite în bule cu gât (gât) și fără gât Lungimea bulei , , m; capacitate de umplutură aproximativ , kg Dupa metoda de conservare, vezica de porc se imparte in uscata si sarata, in functie de marime - in mari (peste cm lungime), medie (lungi) cm) și mici ( până la cm lungime) Lungimea vezicii de porc se măsoară de la baza gâtului până la capătul orb după îndepărtarea aerului După calitate, vezica de porc este împărțită în clasele și Vezicile uscate de porc se sortează după metoda de prelucrare, mărime și grad și se așează în pachete de de bucăți, uniform, gâturile în direcții opuse Se leagă în două locuri cu sfoară, având în prealabil plasat carton sau hârtie groasă Carne de porc sarata Bulele sumbre sunt sortate după dimensiune, dar nu sunt asamblate conform croșetelor și nu sunt tricotate în mănunchiuri > La capetele unuia dintre pansamentele blisterelor mari nu se fac noduri, la ligatura blisterelor medii se leagă un nod, blistere înguste - d£a nod I Vezicile urinare sunt folosite ca înveliș pentru cârnați pentru cârnați fierți, pentru carne de porc fiert și pentru produse din carne de vită ; Stomacele de porc sunt, de asemenea, folosite ca scoici pentru muschii; capacitatea lor de umplutură este de aproximativ , kg Izolatii de miel si capra Membranele intestinale de miel includ înveliș (GOST ), înveliș calibrat (GOST ), bung (GOST ) și gâscă (GOST ) Cherevy Acestea includ toate intestinele subțiri (duoden, jejun și ileon) cu un diametru de mm Lungimea burtei de oaie m, capră m; capacitatea lor de umplutură este de aproximativ , kg Carcasa se păstrează cu sare de masă Învelișurile de bovine mici sunt împărțite în două grupe: învelișurile de oi din rasele de stepă cu coadă grasă și alte rase de oi, încrucișările și caprele acestora Cojile oilor din rasele cu coadă grasă sunt mai lungi, au un calibru mare și rezistență a peretelui În funcție de numărul de segmente din mănunchi, învelișurile de oaie și capră sunt împărțite în patru categorii (Tabelul ) Clasificarea cojilor de oaie și capră Categoria carcase de oaie și capră Index I II III IV Numărul de segmente dintr-un pachet Numărul de găuri în carcasă Nu mai mult de Fără găuri Lungimea bucății de kish- Scoici de oi de stepă ki, m, nu mai puțin decât rasele cu coadă grasă - , toate celelalte rase - Invelișurile de oi și capre sunt sortate pe categorii și grade, iar învelișurile de oi ale raselor de stepă cu coadă grasă, în plus, sunt stivuite în funcție de calibre fără înfășurare Ligamentele gâtului din categoria I trebuie să fie alcătuite din segmente de lungime naturală Lungimea totală a gâtului în mănunchi de la oile cu coadă groasă de stepă este de m, de la alte rase de oi și capre - cel puțin m Legăturile (inelele) de piei de oaie din rasele cu coadă grasă de stepă nu trebuie să fie mai scurte de m, mănunchiurile din categoria I trebuie să aibă lungimea naturală completă Capetele inimilor se adună într-un mănunchi și se leagă cu capete sau sfoară; lungimea fasciculului , m La un capăt al mănunchiurilor de inimi prelucrate se fac noduri: pt Categoria - un nod, II - două, III - trei și IV categorii - patru noduri Învelișurile de miel și capră sunt folosite ca înveliș pentru cârnați Inimile sunt calibrate Acestea sunt toate intestine subțiri (duoden, jejun și ileon) cu un diametru de mm; lungimea burtei de oaie m, capră m; capacitate de umplutură aproximativ , kg Carcasa se păstrează cu sare de masă În funcție de calitate, cojile calibrate de miel și capră sunt împărțite în și clase, în funcție de diametru - în cinci calibre Calibru Extra Lat Mediu Îngust Extra Îngust Diametru, mm Peste Este permisă o abatere de diametru ± % În funcție de lungimea și numărul de segmente din pachet, carcasele calibrate sunt împărțite în două categorii Categoria Lungimea segmentelor, m, nu mai puțin de Numărul de segmente dintr-un pachet Nu mai mult de Mai mult de Tuburile calibrate de ovine și caprine se sortează pe calibre, categorii și grade și se stivuiesc, fără înfăşurare, în mănunchiuri de m; lungimea mănunchiului este de , m Carcasele calibrate se leagă cu capetele carcasei sau sfoară într-un singur loc Pentru a desemna categoria de șireturi calibrate, se face un nod la capetele pansamentelor, pentru a desemna categorii - două noduri Învelișurile calibrate sunt folosite ca înveliș pentru producția de cârnați Blues Acestea sunt cecum cu o porțiune largă a colonului, , , m lungime și mm în diametru; capacitate de umplutură aproximativ , kg În funcție de calitatea bongurilor sunt împărțite în clasele și , în funcție de lungime - în patru calibre Calibru Extra Large Mediu Mic Lungime, cm Peste Până la Bulele de miel se păstrează cu sare de masă Sunt împărțite după mărime și grad și sunt legate în buc în haite cu capete surde într-o singură direcție Pachetele de bulgi de oaie se leagă într-un singur loc cu sfoară; pentru a desemna bulgi de oaie mari, medii și mici, se fac unul, două și, respectiv, trei noduri la capetele sforii Bucățile de miel sunt folosite ca înveliș pentru cârnați fierți, semi-afumati și unele tipuri de cârnați fierți-afumati Goslings Acestea sunt rectele de oi și capre de , , m lungime și mm în diametru; capacitate de umplutură aproximativ , kg Omizile nu trebuie să fie mai scurte de mm și să aibă un diametru la capătul îngust de cel puțin mm În funcție de calitate, omizile sunt împărțite în și clase Se păstrează cu sare de masă Gâsari de miel sunt sortați după calitate si lega buc în pachete cu orificii de evacuare (coroane) într-o singură direcție Legăturile sunt legate cu sfoară în mijloc Pentru a desemna omizile de clasa a II-a, se face un nod suplimentar la sfârșitul pansamentului Gâsărele de miel sunt folosite ca înveliș pentru cârnații semi-afumati și de ficat IZOLAȚIE EQUINE Înveliș pentru cai (GOST ) Acestea sunt intestine subțiri (slabe și ileale) cu diametrul de mm și lungimea de m Intestinele de cal se păstrează prin uscare și sărare Carcasele de cai, în funcție de dimensiune, sunt împărțite în trei calibre, în funcție de calitate - în clasele și Lat Mediu Îngust Carcase uscate, lungime semicerc, mm Carcase sărate, diametru, mm Peste Până la Peste Până la Carcasele sărate vin înfășurate în mănunchiuri de m, uscate - m fiecare Trebuie introduse capete separate ale carcasei uscate unul în celălalt Mărimea (lungimea) semicercului unui mănunchi de intestine sărate ar trebui să fie de , m, uscate - m Ciorchinii de intestine sărate trebuie legate cu sfoară într-un singur loc, uscate - în patru locuri la o distanță egală unul de celălalt Pentru a desemna învelișuri de cai medii și înguste sărate și uscate, se fac unul și, respectiv, două noduri la capătul unuia dintre pansamentele de sfoară Învelișul de cal este folosit ca înveliș în producția de cârnați de cal fierți, semiafumati și fierți-afumati MUTELURI ARTIFICIALE DE CÂRNAȚI Produc înveliș de celuloză, proteine, hârtie, comestibile (alginat, pectină, proteine) și învelișuri artificiale pentru cârnați din materiale polimerice sintetice Telelele artificiale pentru cârnați au o serie de avantaje: dimensiuni constante, ceea ce face posibilă mecanizarea și automatizarea proceselor de umplutură înveliș cu carne tocată și tratament termic al bastoanelor de cârnați, stabilitate ridicată la depozitare și rezistență la contaminarea bacteriană Carcasă proteică artificială pentru cârnați și produse din carne "Belkozin" (TU - - - ) Se produce in doua feluri: pentru modelarea carnati crud afumati, fierti-afumati si semiafumati (OK) si pentru modelarea carnatilor fierti, fierti-afumati, semiafumati si a produselor din carne de porc, vita, miel, cal, caprioara ( OP) Diametrul nominal al tecilor de tip OK este de , , și mm; tip OP - , , , , , și mm Prin acord cu consumatorul, carcasa Belkozin este produsă cu un diametru nominal de mm (pentru tipul OK) și un diametru de , , , , , , și PO mm (pentru tipul OP) Carcasa este un tub semicircular fără sudură pliat dublu, cu o suprafață ondulată de la galben deschis la Culoarea maro Carcasa de tip OK are un miros pronunțat de fumat, tipul OP are un ușor miros de fumat sau acid acetic Cochilia este produsă în lungimi de , m fără tricotat sau cu tricotarea unui capăt al segmentului, precum și în bobine lungi de m de la margine pentru cochilii cu diametrul de până la mm inclusiv și la o distanță de ± mm pentru carcasele cu un diametru mai mare de mm Dimensiunile nominale ale carcasei sunt indicate în tabel Dimensiuni nominale și greutate de m de înveliș proteic Belkozin pentru cârnați Diametru, mm Lățimea carcasei dublate în stare umedă, mm Lungime, m Greutate, g OK OP ± ± ± Pe segmente: ± , ± , ± ± În role: ± , ± , - , ± , ± , - ± ' , ± , - ± , ± , -> ± , ± , - ± , ± , - ± - ± ON ± - j Ambalajele proteice se depozitează în ambalajul producătorului în depozite închise, curate, fără mirosuri străine, ferite de razele solare, la o temperatură care să nu depășească °C Perioada de valabilitate garantată a carcasei bronzate cu glixalină este de luni de la data producției; scoici tăbăcite cu preparat de fum Vakhtol sau distilat de rumeguș de molid - luni Când comandați un shell, este necesar să indicați simbolul acesteia De exemplu, o carcasă de tip OK cu un diametru nominal de mm este desemnată OK- -TU- -Yu- - , iar o carcasă de tip OP cu un diametru nominal de mm este desemnată OP- - TU- -Yu- - Înainte de utilizare, carcasa este spălată în apă curentă la o temperatură de ( ± ) ° C timp de de minute Temperatura maximă pentru prăjirea cârnaților și a produselor din carne de porc, vită, miel, cal și căprioară nu trebuie să depășească °C Carcasă proteică "Belkozin" pentru cârnați (TU - - ) Este produs în două tipuri: necondut (OS) și carcasă ondulată (OSg) Suprafața carcasei OS este ușor ondulată; coajă OSg are forma unui tub ondulat, al cărui capăt este răsucit și ascuns spre interior la o distanță de , cm de margine Culoarea cochiliilor ambelor tipuri este de la gri-galben la maro Cochilia are un miros pronunțat de fumat Nu ar trebui să aibă lacrimi sau înțepături Dimensiunile carcasei sunt indicate în tabel Dimensiunile nominale ale carcasei proteice pentru cârnații Belkozin Tip manta Diametru, mm Latime manta dubla pliata umed, mm Lungime manta, m Lungime tub ondulat, mm OS , ± , ] ± , % - OSg , ± , > ± , % ± , % OSg , ± , Carcasa este depozitată în camere uscate, curate, la o temperatură °C si umiditatea relativa a aerului % nu mai mult de luni de la data productiei Pentru turnarea cârnaților într-o carcasă ondulată proteică cu un diametru de și mm, se recomandă utilizarea felinarelor cu un diametru de cel mult , și, respectiv, mm Prăjirea cârnaților în astfel de carcase se efectuează timp de de minute la o temperatură de cel mult ° C, gătirea pentru minute la o temperatură care nu depășește °C Carcasă din folie de celuloză (OST ) Reprezintă tuburi cilindrice cu două sau trei straturi cu două sau trei cusături de lipici longitudinale sau două spirale cu o suprapunere Se produc cochilii cu diametrul de , mm cu lungimea de , m; cu un diametru de , , mm - lungime , m Cochilii cu un diametru mai mare de mm sunt doar în trei straturi Un capăt al tecii trebuie legat într-un ansamblu cu o buclă dublă de sfoară la o distanță de ± mm de margine cu un diametru de teaca de până la mm inclusiv și la o distanță de ± mm cu un diametru peste mm Lungimea capetelor libere ale sforii sau firului trebuie să fie egală cu distanța de la nodul de legare la marginea tecii Este permisă eliberarea carcasei cu capete libere Al doilea capăt al carcasei trebuie să fie îndoit spre interior cu mm la o distanță de / din circumferința sa Fiecare carcasă trebuie imprimată: se aplică fie direct pe folie de celuloză, fie pe o panglică de folie de celuloză de ± mm lățime, lată de pergament mm, sau alte materiale care oferă o imprimare clară și durabilă Sigiliul este plasat între straturile carcasei Este permisă utilizarea shell-ului fără imprimare Carcasele trebuie legate în pachete de sau de bucăți și ambalate în saci de materiale de film polimeric sau saci de folie de polietilenă și deșeuri de polimer și materiale combinate Carcasa este depozitată în ambalajul producătorului în depozite acoperite la o temperatură de ± °C și o umiditate relativă a aerului de % Perioada de valabilitate a carcasei nu trebuie să depășească luni de la data producției Carcasă din celuloză ondulată pentru cârnați (TU - - ) Disponibil în diametre de , și mm Diametrul carcasei și Calitatea de mm este împărțită în gradele și Carcasa ondulată din celuloză este un tub ondulat în care capătul contondent de , cm lungime este dezlipit, răsucit și înfipt în tub Lungimea tubului ondulat este de ± mm, lungimea tecii de gradul este de cel puțin m, lungimea de gradul este de cel puțin mm cu o lungime totală a tecii de cel puțin m În carcasa clasei I nu trebuie să existe rupturi și înțepături; în carcasa clasei a II-a este permisă o ruptură și o înțepare într-un tub ondulat Carcasa din celuloză ondulată pentru cârnați este depozitată în ambalajul producătorului la ± °C și umiditate relativă % nu mai mult de luni de la data fabricatiei Coji de hârtie Se produc doua tipuri: fibroase (fibroase) pe baza de hartie cu capse lungi impregnate cu vascoza si fibroase pe baza de hartii tehnice impregnate cu adeziv si bronzate cu formaldehida Învelișurile au rezistență mecanică și capacitatea de a se contracta, adică de a modifica dimensiunile geometrice (volumul) în timpul tratamentului termic al cărnii tocate Sunt folosiți pentru fabricarea cârnaților fierți și a produselor fierte din carne de porc și vită Materiale de film pentru carcasa automată și turnarea bețișoarelor de cârnați Pentru mașinile automate L -FAL pentru fabricarea învelișului și turnarea pâinilor de cârnați fierți, se utilizează folie de celuloză (celofan) de cea mai înaltă și prima categorie, gradul , nevopsită, nelacuită, tratată cu anti-bdock (GOST ) Densitatea nominală a suprafeței g/m Folia pentru mașini automate L -FAL se folosește în role de mm lățime sau în bobine, tăiate în benzi pe direcția longitudinală de și mm lățime Filmul vizibil este realizat dintr-un copolimer de clorură de vinil cu clorură de viniliden cu adăugarea de plastifianți, stabilizatori și, dacă este necesar, coloranți Este transparent, ușor galben sau colorat în alb, portocaliu și roșu Poviden este utilizat pentru fabricarea mucoșelor de cârnați și formarea pâinilor de cârnați fierți și de ficat, pate și braws pe mașini automate de tip CHABM -FU- T pe complexe de echipamente M -FU- R- Ratele de consum de materiale de film artificiale la tonă de cârnați sunt date în tabel Consumul de materiale de peliculă artificială pentru fabricarea învelișului în producția de cârnați Tip peliculă Diametrul carcasei, mm Greutatea porțiunii, kg Rata consumului de peliculă la tonă de produse, kg Echipament tehnologic Celuloză (celofan) GOST : în rulouri cu lățimea de mm Până la , , Mașină automată L -FAL pentru producția de cârnați în role de și mm lățime Până la , , Clorura de poliviniliden (vizibil) , , Mașină CHAB Continuare Tipul filmului Diametrul carcasei, mm Greutatea porției, kg Rata de consum de film la tonă de produse, kg Echipamente tehnologice , , Mașină M -FU- T pentru formarea cârnaților de ficat, pateurilor și frițelor Complexul M -FU- R- de echipamente pentru producerea cârnaților fierți CAPACITATE DE CARNE ȘI RATE DE CONSUM PENTRU MUSTELE DE CÂRNAȚI Capacitatea medie de umplutură și ratele de consum ale carcasei de cârnați pentru cârnați fierți sunt prezentate în Tabel , , Norme de capacitate de umplutură și consum de intestine pentru cârnați fierți Denumirea tuburilor intestinale Norma capacității de umplere a tuburilor, kg Rata de consum al tuburilor la tonă Clasa I Clasa a II-a Clasa I Clasa a II-a Înveliș intestinal de vită Cerc (grinzi): nr , , nr , , nr , , nr , , Nr Inimi (pachete): , , extra , , lat , , mediu , , buloane înguste (bucăți): , , lat , , mediu , , vezici înguste (buc ): , , mare , , mediu , , mic , , Pass-throughs (buc ): lat , , mediu , , îngust , , Continuare Denumirea tuburilor intestinale Norma capacității de umplere a tuburilor, kg Rata de consum al tuburilor la tonă Clasa I Clasa a II-a Clasa I Clasa a II-a Esofag (buc ): suplimentar , , lat , , mediu , , îngust , , Tripa intestinala de porc Inimi (pachete): lat , , mediu , , gâsari îngusti (bucăți): , , lat , , mediu , , vezici înguste (buc): , , mare , , mediu , , îngust , , Stomace (buc ) , , intestine de miel și capră Inimi (pachete): categoriile I si II , , Categorii III și IV Sinyugi (buc): , , suplimentar , , mare , , mediu , , îngust , , Goslings (buc ) , , Notă Norma de carne tocată și consumul de bung lat de vită, respectiv, pentru file de , kg și buc , Pentru cârnați balykovy , kg și buc Norme de capacitate de umplutură și consum de înveliș artificial pentru cârnați fierți Calitatea, tip Diametrul tubului, mm Capacitate carne m de tub, kg Consum de tub pentru t de produse, m Carcasă din celuloză ondulată clasa I , clasa a II-a , ^ clasa I , Continuare Calitatea, tip Diametrul tubului, mm Capacitate carne m de tub, kg Consum de tub pentru t de produse, m clasa a II-a , , Înveliș de proteine Tip OSG , OS tip Tip OSG , " , Tip OP , " , " " " Tip OP , " , " , " * , " , " " , " SW , " , " " " , , Înveliș întărit cu viscoză Tip fibros , , Înveliș de viscoză Tip ORVO Notă Diametrul carcasei ranforsate cu vascoza de tip "Fibrous" se determina prin umplere Norme privind capacitatea de umplere și consumul unei carcase din peliculă de celuloză (celofan) în producția de cârnați fierți Diametru coji, mm Norma capacitate de umplutură, kg Rata de consum de coji la tonă de produse, buc m de carcasa de carcase Lungime teaca , m , , , Continuare Diametrul cojii, Norma capacității de umplutură, kg Rata de consum de coji la tonă de produs mm m shell li shell, buc , , , Lungime teaca , m , , , Software , Capacitatea de umplere a carcasei de cârnați și ratele de consum pentru alte tipuri de cârnați (semi-afumat, fiert-afumat, crud-afumat, sec) se determină cu ajutorul coeficientului de reducere a cârnaților la fiert în funcție de capacitatea de umplutură a cârnaților carcase Pentru carnati fierti, frankfurters, carnati, ficat si carnati de sange, braw si jeleu, coeficientul este , ; pentru semi-afumat , ; pentru carnati fierti-afumati , ; pentru mezeluri crude afumate și uscate , ; pentru produse din carne de porc, vita, miel, cal si caprioara , Nevoia (L) pentru un înveliș artificial cu un anumit diametru al unei pâini de cârnați este calculată folosind formula P \u d (OVk + + Opkk-Kpkk + Ovkk-Kvkk + Okk-Kkk + OіgKp) L, unde Ovk, Opkk > Ovkk, Okk și Op - volumul producției respectiv cârnați fierți, semiafumati, fierți-afumati, afumati cruzi și secați și produse din carne de porc, vită, miel, cal și căprioară, t; KhPkk, KBKÎC, Kkk și Kp - coeficienți de reducere pentru cârnați fierți, respectiv, semiafumati, fierți-afumati, cruzi afumati și secați și produse din carne de porc, vită, miel, cal și căprioară; H este rata de consum a unui corp artificial de un diametru dat pentru producerea cârnaților fierți, m/t MATERIALE DE AMBALARE ȘI PANSARE Pentru ambalarea cârnaților se folosesc produse din carne de porc, vită, miel, cal și căprioară, pungi și șervețele din folii polimerice, precum și pergament și subpergament Produsele din carne ambalate sunt ambalate pentru transport la întreprinderile comerciale și pentru vânzare! in cutii din aluminiu, lemn, plastic si cutii (cutii) din carton ondulat folii polimerice Sunt realizate din polietilenă de înaltă presiune cu grosimea de , , mm și lățimea de mm sub formă de foaie, manșon sau semimanșon Filmul poate fi împărțit în benzi de orice lățime Pentru ambalarea cârnaților și a produselor din carne de porc, vită, miel, cal și căprioară, se utilizează în principal folie de polietilenă alimentară cu grosimea de , , mm Este transparent, inodor și fără gust, are elasticitate ridicată, rezistență la îngheț (până la - °C), rezistență ridicată la substanțe chimice și la apă, impermeabilitate la vapori și etanșare bună la căldură Totuși, acest film are rezistență mecanică scăzută, impermeabilitate semnificativă la aer și rezistență scăzută la grăsimi Pentru ambalarea produselor cu o greutate de până la kg, se produce o folie de polietilenă termocontractabilă cu o grosime de , , mm, o lățime mm cu o contracție de cel puțin % pe direcția longitudinală și de cel puțin % pe direcția transversală; pentru bandarea mai multor produse - o peliculă cu o grosime de , , mm, o lățime de mm cu o contracție de cel puțin % pe direcția longitudinală și cel puțin pe direcția transversală; pentru fixarea pachetelor de transport pe paleți - o peliculă de , , mm grosime, lată mm cu o contracție de cel puțin % pe direcția longitudinală și de cel puțin pe direcția transversală Celofan Acesta este un film de celuloză hidratată cu transparență ridicată, rezistență mecanică, impermeabilitate la gaz și rezistență la grăsimi în stare uscată Datorită higroscopicității ridicate, pelicula de celofan se umflă rapid și își pierde majoritatea proprietăților sale, prin urmare, pentru a evita umflarea și pentru a conferi termoetanșare, celofanul este acoperit pe ambele părți cu nitro-lac Celofanul este produs sub formă de peliculă de mm lățime sau sub formă de benzi de orice lățime Greutate m folie g Film de polietilenă celofan Se realizează prin aplicarea topiturii cu o bandă de polietilenă pe suprafața peliculei de celuloză PC- Folia combinată de polietilenă-celofan are rezistență mecanică ridicată, alungire relativă scăzută și impermeabilitate la gaz datorită proprietăților celofanului și rezistenței la umiditate a polietilenei termoetanșe Este transparenta cu un finisaj usor mat Pe partea de celofan, imprimarea multicolor se aplică cu ușurință Folia din polietilenă celofan este produsă cu o grosime de , și , mm, în funcție de grosimea celofanului Acesta din urmă este utilizat sub formă de bandă cu lățimea de mm, înfășurată pe bucșe cu un diametru exterior maxim de rolă de mm sau o bobină cu diametrul de mm Văzut Este o folie transparenta, usor galbena sau nuantata in alb, portocaliu si rosu Filmul este produs în trei grade: VU - contracție mare sub formă de manșon de , , mm grosime și mm lățime; U - contractabil sub formă de țesătură cu două straturi de , mm grosime și lățime sau sub formă de manșon de mm lățime; U - contractabil sub formă de țesătură cu două straturi cu o grosime de , , mm și o lățime de mm Absorbția de umiditate, rezistența la apă și impermeabilitatea la gaz a peliculei sunt foarte scăzute, dar rezistența chimică și la grăsimi sunt ridicate Aceste proprietăți fac posibilă utilizarea filmului pentru ambalarea sub vid și într-un mediu cu gaz inert, iar capacitatea filmului de a se micșora atunci când este încălzit prin imersare în apă fierbinte sau suflare cu aer cald face posibilă crearea unui tip de "a doua piele" ambalaj pe un produs de formă neregulată Pergament și subpergament Sunt produse din sulfit și sulfat de celuloză cu greutatea de , , g/m (pergament) și , g/m (subpergament) Rezistență ridicată la grăsimi a pergamentului Poate fi folosit pentru ambalarea și ambalarea diferitelor produse care conțin grăsimi și umede Pergamentul și subpergamentul sunt produse în role, role de mm lățime și foi de diferite dimensiuni Picior despicat Sfoara este folosita pentru modelarea produselor carnati, precum si pentru aplicarea unei marci in cazul folosirii unei carcase nemarcate Sforia de legare se distinge prin numere și note În funcție de calitatea sforii, există două grupe: înaltă și normală Fiecare grup este împărțit în numere: sfoară cu două fire - , , , , , , , , și cu un singur fir - , Legare sfoară din fibre liberiene împărțit în două fire, realizate din două fire de fire răsucite și un singur fir Numărul metric al firului este determinat ca coeficientul lungimii probei (în m) împărțit la masa (în g) cu o precizie de , g Numărul metric al firului condiționat este determinat la conținutul său normal de umiditate de % Pentru tricotarea cârnaților și a produselor fierte din carne de porc și vită în carcase cu diametrul de mm, utilizați sfoară nr ( , / ) și ( , / ), unde , și , este numărul metric, - numărul de fire sau fire din sfoară; pentru carnati cu cu un diametru diferit - nr și Pentru tricotat rulouri și șunci bucle, coapsă și piept, utilizați cea mai groasă sfoară nr Sforul este înfășurat în bile care cântăresc g sau scroci conform g, iar apoi în baloturi cu o greutate de kg Fire de cusut de in Primiți cu o singură torsiune umedă fire de lenjerie cu un singur șuviș și fire brute filate de filare umedă Firele sunt înfășurate în bobine și jumătate de bobine, care sunt apoi presate în mănunchiuri Folosit pentru tricotat cârnați Fire de cusut din bumbac Firele aspre de bumbac (numărul comercial ) sunt folosite pentru dresarea cârnaților și a cârnaților Sunt produse în bobine, manșoane rigide de hârtie și bobine de m lungime Firele de cusut ale mărcii "Extra" sunt produse în trei completări, mărcile "Prima" și "Deosebit de puternice" - în și adăugiri Conținutul de umiditate normalizat al firelor este de % Firele acestor mărci sunt produse în role cu lungimea de înfășurare de m și în role cu lungimea de înfășurare de , , , , , și m Capse din aluminiu (cleme) Conceput pentru strângerea strânsă a capetelor carcaselor artificiale marcate, laminate într-un mănunchi, la turnarea bețelor de cârnați, precum și pentru strângerea strânsă a pungilor și a ambalajelor din folii polimerice rulate într-un mănunchi Capsele sunt în patru tipuri: în formă de U (tipurile I și II) și în formă de potcoavă (tipurile III și IV) Capsele de tipurile I, II și III sunt realizate din sârmă rotundă de aluminiu, tip IV - din bandă de aluminiu figurată Capsele de tip I și II sunt produse asamblate într-o pungă de buc și lipite cu bandă adezivă de polietilenă Capsele de tip IV sunt înșirate pe buc pe o bandă de carton înfășurată într-un inel pe un miez de carton cu diametrul interior de mm Capsele de tip III sunt produse în vrac Ratele de consum ale materialelor de ambalare și pansament sunt date în tabel Rate de consum de materiale de ambalare și pansament la tonă de produse finite Material Tip produse Greutate porții, kg Rata de consum, kg Celofan (crnați fierți în masă, jumătate de kop - , , m g) afumat, fiert-afumat, crud-afumat, umplut (pentru ambalare capete acoperite de pâini) Celofan (greutate m g) Şuncă sub formă de , , (pentru căptuşeală , ) Carne de porc fiartă , ' , , Carbonat , , , Pâini de carne , , , Pâini de carne ( bucăți fiecare) , , , Brawns în uniformă , , Zeltsy Şuncă (pentru căptuşeală) , , , Produse afumate din carne de porc și vită - Cârnați fierți - , Studen , , , (pentru tampoane) (pentru garnitura ki ) Cârnați umpluți , , , Pergament marca Buzhenina , , , A (masa m Carbonada , , , g) Pâini de carne , , , * * buc , , , Şuncă (ouătoare) , , , Tufii în uniformă Studen , , * , (pentru pozare (pentru garnitura ) cheia ) Cârnați umpluți , , Subpergament (greutate m g, clasa P- ) Cârnați fierți, semi-afumati, fierți-afumati, crud-afumati și tocați băi (pentru înfășurarea capetelor deschise ale pâinilor) Şuncă de porc , , , Carbonat , , Pâini de carne , , , * * buc , , , Studen (pentru tampoane) (pentru garnitura ) ki ) Tufii în uniformă Cutii cu carnati ondulati - carnati bucata , , carton ondulat , , Continuare Material Tip produse Greutate porții, kg Rata de consum, kg Studen , , Fire sintetice - Cârnați și cârnați - , saci în role Același bumbac de cusut Același - , Legare sfoară - Cârnați fierți (carcasa - ny din bast fără marcaj) fibre Cârnați umpluți Cârnați, cârnați, cârnați, cârnați de ficat , (pentru legarea în mănunchiuri) Cârnați fierți (pentru legarea capetelor deschise) Gât, file, somon Cârnați semi-afumati Rulouri de toate tipurile Cârnați fierți-afumati și afumati cruzi Brawn Wieners, ficat și budinci negre Produse din carne de porc, vită, miel, cal, căprioară și alți cârnați Capse de aluminiu - Cârnați fierți , tu capitolul PREGĂTIREA PRINCIPALELOR MATERIALE PRIME ȘI AUXILIARE Procesul tehnologic de producere a mezelurilor începe cu prepararea materiilor prime principale și a materialelor auxiliare Pregătirea materiilor prime principale include tăierea carcaselor (semicarcase, sferturi), bucăți de dezosare, tăierea și sortarea cărnii TĂIEREA CARCASURILOR Carcasele de carne (semi-carcase, sferturi) sunt împărțite în bucăți pe căile aeriene sau mese speciale de tăiere Pentru producția de cârnați, jumătățile de carcase de vită sunt împărțite în șapte părți în conformitate cu schemele standard (Fig ) Tăierea carcaselor și a sferurilor întregi se efectuează conform aceleiași scheme La tăierea sferurilor, cele două nervuri care se află în sfertul posterior sunt separate și ulterior dezosate împreună cu nervurile din spate Tăiere carne de vită, bivol, cal, cămilă Secvența tăierii jumătății utu w: separarea părții scapulare, separarea părții gâtului, separarea părții toracice (piept), separarea părții dorso-costale, separarea părții lombare (mușchi) și separarea partea sacră Pentru semicarcasele de vită, este rațional să se utilizeze o schemă de tăiere combinată (Fig ), conform căreia părțile lombare, dorsale, șold și piept sunt trimise spre vânzare sau pentru producția de semifabricate, iar restul piese pentru prepararea mezelurilor Tăiere de porc La tăierea cărnii de porc, atenția principală este acordată selecției părților cu cea mai mare valoare nutritivă, care, după o prelucrare specială, sunt utilizate în forma lor naturală În conformitate cu schema standard de tăiere, jumătățile de carcase de porc pentru producția de cârnați sunt împărțite în părți (Fig ) Secvența tăierii semicarcaselor de porc: separarea părții umărului, separarea părții dorso-costale împreună cu cea lombară (părțile gâtului și mușchiului), separarea părții sacrale de șuncă, separarea părții gâtului și separarea muschiu În prezența transportoarelor de tăiere a porcilor, se realizează tăierea combinată Mai întâi, partea șoldului este separată de jumătatea carcasei, apoi partea sacră este separată de piciorul din spate După aceea, între a patra și a cincea coastă, partea de mijloc a jumătății de carcasă este separată de față (include părțile umărului și gâtului) Muschiul este separat de piept de-a lungul unei linii care trece la nivelul treimii superioare a coastelor Orez Schema combinată pentru tăierea semicarcaselor de carne de vită: / - partea din spate (șold); - partea lombară; - partea dorsală; - partea scapulară; - partea gâtului; - tăiat; - partea umărului; - antebraț; - articulație; -partea toracică; - partea costala; - parte curl; - flanc; - shup; - podderok; - tija Orez Schema de tăiere a semicarcaselor de carne de vită: - partea din spate (șold); - partea sacră; - partea dorsală; -partea scapulară; - partea gâtului; - partea pieptului; - partea lombară Dacă există unități de tăiat carne de porc, operațiunile se efectuează în următoarea ordine Pe banda transportoare, tendonul membrului posterior al jumătății de carcasă este tăiat manual și, folosind primul ferăstrău circular, partea din față a jumătății de carcasă este separată Apoi, cu ajutorul unui al doilea ferăstrău circular, șunca din spate este separată de partea piept-costală Tăierea ulterioară se efectuează pe masă: șunca este separată de sacrum de-a lungul liniei de articulare a ilionului cu sacrul, partea sacră este separată, iar partea scapulară este separată de anterioară Cu toate metodele de tăiere a semicarcaselor de porc pentru producția de cârnați, partea sacră poate fi lăsată ca parte a părții de mijloc și ulterior trimisă pentru dezosare Grăsimea este îndepărtată fie din întreaga jumătate de carcasă de porc înainte de tăiere în bucăți separate, fie din fiecare parte după tăiere, fie în etapa de dezosare Tăiere de miel, căprioară În producția de cârnați, carcasele sunt împărțite în trei sau două părți Când tăiați în trei părți (Fig ), mai întâi separați partea din spate dintre ultima vertebră lombară și prima sacră, apoi scapulara (partea din față) de dorso-costal (mijloc) de-a lungul aceleiași linii ca la tăiere Orez Schema de tăiere a jumătate de carcase de porc: - partea gâtului; - partea scapulară; - partea costala dorsala; - partea sacră; - spate (șuncă) Orez Schema de tăiere a jumătate de carcase de miel: - partea dorso-costală (medie); - spate; - partea scapulară (în față) vită Când tăiați în două părți, tăietura frontală este separată de tăietura din spate de-a lungul liniei ultimei coaste CARNE DEOS Dezosarea cărnii este separarea țesuturilor moi (mușchi, conjunctiv, grăsime) de oase Dezosarea se efectuează manual cu un cuțit pe mesele transportoare standard, șinele aeriene sau mecanic Există o dezosare dispărută și diferențiată Lucrătorul de dezosare a carcasei Jari separă țesuturile moi de oase din întreaga jumătate de carcasă, neîmpărțită anterior în bucăți Cea mai comună este dezosarea diferențiată a unei anumite părți a carcasei Ratele de ieșire ale cărnii tăiate, grăsimilor, tendoanelor, cartilajului, tunderelor și oaselor, precum și pierderile în timpul dezosării și tăierii diferențiate a diferitelor tipuri de carne sunt date în tabel , și în aplicație Rate de randament pentru dezosarea și tăierea diferențiate a cărnii, % din masa cărnii pe oase fără muschi Tipul de carne și categoria de grăsime a carcaselor Carne și grăsime tăiate (grăsime) Tendoane, cartilaje, tăieturi Oasele tăiate și pierderi tehnice Vită: categorie , , , , categorii , , , , slabă , , , , Carne de porc fără piele, muschi și căni: categorii , , , , (gras) categorii , , , , categorii , , , , (carne) tivita , , , , Carne de oaie: categorie , , , , categorii , , , , slab , , , , Carne de cal: categorie , , , , categorii , , , , slabă , , , , carne de mânz , , , , Bivol: categorie , , , , categorii , , , , cămilă slabă: , , , , categoria , , ' , , categorii , , , , slabă , , , , - Continuare Tipul de carne și categoria de grăsime a carcaselor Carne și grăsime tăiate (grăsime) Tendoane, cartilaje, tuns Oasele tuns și tuns tehnice Elan: categorii , , , , slab , , , , Ratele medii anuale de producție de carne și oase de porc dezosate, % din masa cărnii de pe oase Produs semifabricat Carcase fără piele Carcase crupe Porci Porci nestandard categorii categorii tuns nestandard categorii (grasime) (carne) si categorii categorii non-standard Carne și untură după dezosarea părților de porc: fără muschi și căzi cu mușchi, fără căzi fără mușchi, , , , - , , , , , , , cu rezervoare fără decupaj, , , tancuri și picioare cu piele - , , , fără piele - z - - - - - , , - Oasele după dezosarea părților de porc: fără muschi și , , , rezervoare crestate, fără rezervoare crestate, , , , , , , , cu rezervoare fără decupaj, , , rezervoare și picioare cu piele - - - - - , , , fără piele - - - - - - , , - Pentru utilizarea rațională a materiilor prime se folosește dezosarea combinată a bucăților de carne Prin această metodă, părțile dorso-costale, cervicale, lombare și sternul nu sunt rulate complet și sunt ulterior utilizate pentru producerea de semifabricate (set de supă, tocană) Cantitatea reziduală de țesuturi cărnoase pe oase este de până la % Ratele de randament pentru carnea tăiată, oase și semifabricate în tăierea combinată a cărnii de vită, porc și miel sunt prezentate în tabel Rate de producție pentru tăierea și dezosarea combinate a carcaselor de vită, % din masa cărnii pe oase Produs semifabricat categoria categorie Skinny fara decupaj cu decupaj fara decupaj cu decupaj Mâșchi tăiat - , - , - Carne de vită tăiată , , , , , Grăsimi brute , , , , - Materii prime pentru supă , , , , - naoora Os: tubular , , , , , pasaport , , , , , ~alte tehnice - - - - Tendoane, cartilaj , , , , , Decoperire tehnică , , , , , si pierderi Total , , , , , Rate de randament pentru tăierea și dezosarea combinate a carcaselor de porc fără piele, cu rezervoare, % din masa cărnii pe oase Produs semifabricat categoria a -a categoria a -a și a -a Muschiu, tuns , , Obraz (rezervoare) , , Flancul Muschiu fără slănină , , Tocană Carne de porc tunsă , , Grăsimea spatelui , , Grăsime laterală și piept , , Tijă și coapsă Os dietetic Tendoane, cartilaje, tunsoare Mături tehnice și pierderi , , Total , , Ratele de randament pentru împărțirea și dezosarea combinate a carcaselor de miel, % din masa cărnii pe oase Produs semifabricat categoria categoria a -a Miel tuns , , Set supă și tocană , , Grăsime de rinichi , , Rinichi , , Coada , , Os: tubular , , ordinară , , Tarsus , , Tendoane, cartilaje și tunsoare Î Mături tehnice și pierderi , , Total , , La o serie de întreprinderi de prelucrare a cărnii, a fost introdusă o metodă verticală de dezosare a jumătăților de carcasă În acest caz, semicarcasele se află pe șinele aeriene într-o poziție fixă Avantajele dezosării verticale sunt îmbunătățirea indicatorilor sanitari și igienici ai materiilor prime și a condițiilor de muncă ale muncitorilor, creșterea productivității acestora Cu toate acestea, în timpul dezosării verticale, pe oase rămâne o cantitate semnificativă de carne (până la %), care trebuie curățată cu cuțite mecanice circulare Dezosarea mecanică este utilizată pentru a separa suplimentar țesuturile cărnoase de oase după efectuarea principalelor operațiuni de dezosare Conform standardelor, conținutul rezidual de țesuturi cărnoase pe oase care nu sunt diferențiate după tip nu trebuie să depășească % Este recomandabil să direcționați vertebrele cervicale, dorsale și lombare, oasele toracice și sacrale, coaste, oasele cozii de vită, porc și oaie, precum și oasele pelvine de porc și oaie spre dezosarea mecanică Dispozitivele mecanice sunt, de asemenea, folosite pentru dezosarea mielului slab din carcase fără rinichi și șolduri Materiile prime trimise pentru dezosare mecanică trebuie să îndeplinească următoarele cerințe Când se utilizează unități intermitente, temperatura osului nu trebuie să depășească °C, în timp ce se utilizează unități continue - în intervalul - °C Nu se recomandă păstrarea oaselor la °C mai mult de de ore; Durata de depozitare a oaselor congelate nu este mai mare de zile Înainte de dezosarea mecanică, oasele sunt dezghețate atunci când se utilizează dispozitive cu acțiune continuă la o temperatură nu mai mare de - ° C, când se utilizează dispozitive cu acțiune intermitentă - nu mai mare de ° C Nu este permisă congelarea și depozitarea oaselor obținute prin dezosarea materiilor prime dezghețate, precum și depozitarea oaselor din carne dezosată în condiții sanitare și igienice nesatisfăcătoare Oasele trimise pentru dezosare mecanică către alte întreprinderi trebuie congelate la - CC și transportul într-un recipient sigilat cu indicarea datei sacrificării animalelor sau dezosării carcaselor de carne Temperatura din secțiunea de dezosare mecanică trebuie să fie de °C Temperatura masei de carne rezultată trebuie să fie de °C Practic, sunt două metode folosite pentru a efectua dezosarea mecanică a oaselor Primul se bazează pe impactul reactivilor chimici și al factorilor mecanici asupra materiilor prime A doua modalitate este presarea materiilor prime În producția de produse tocate se folosește masa de carne în locul cărnii crude principale În cazul extracției cu apă, cantitatea acesteia este de % (în loc de % din materia primă principală din carne), în cazul extracției cu sare, de % (în loc de % din materia primă principală din carne și % apă) sau % (în loc de , respectiv %) La compilarea cărnii tocate cârnați dintr-o masă de carne obținută folosind o soluție salină de %, trebuie avut în vedere că aceasta conține , % sare, iar obținută folosind o soluție salină % % sare Acesta din urmă poate fi păstrat de ore la O °C și folosit la producerea cârnaților din materii prime din carne nesărată Pentru depozitare, masa de carne după gătire este răcită la - - ° C sau congelată la - ° C în grosimea blocului Este imposibil să se înghețe masa de carne obținută din oasele carcaselor dezghețate Durata de depozitare a masei de carne refrigerată din oase și carcase de carne răcită este de ore, din oasele carcaselor de carne dezghețată - ore la O ° C Blocurile de masa de carne congelata, destinate realizarii carnii tocate, se zdrobesc fara decongelare prealabila Temperatura masei de carne congelată zdrobită nu trebuie să depășească °C dresajul cărnii Subțierea este un proces în care oasele mici, cartilajele, țesutul conjunctiv grosier și adipos, vânătăile, abcesele și contaminarea sunt separate de carnea dezosată În procesul de tundere, carnea este sortată în funcție de conținutul de țesut gras și conjunctiv din ea Pentru tundere se folosesc cutite speciale cu lama larga si lunga La întreprinderile mari, o tundere diferențiată este mai potrivită atunci când tăiați bucăți de carne separate dintr-o anumită parte a carcasei Tăierea cărnii include următoarele operații: incizia țesutului muscular de-a lungul liniei de legătură musculară; incizia mușchilor în direcția lobară în bucăți care cântăresc cel mult kg (pentru mușchii destinați fabricării de cârnați afumati cruzi, nu mai mult de , kg); separarea țesutului muscular de țesutul conjunctiv (pentru aceasta se așează o bucată pe masă cu țesutul conjunctiv în jos) În conformitate cu standardele actuale, carnea de vită, de bivoliță, de cal și de cămilă sunt sortate în clasa cea mai înaltă, I și II în timpul tunderii Clasa cea mai înaltă include bucăți de carne care nu conțin incluziuni vizibile de țesut conjunctiv și adipos, până la - care conțin nu mai mult de % din masa totală a unei bucăți de țesut conjunctiv și adipos vizibil, până la a -a - cel mult % Carne de vită grasă, bivol, carne de cămilă Această carne, obținută de la animale bine hrănite, nu trebuie să conțină mai mult de % țesut adipos și conjunctiv La tunderea cărnii cu depozite mari de grăsime subcutanată și intermusculară, este deosebit de necesară separarea cu grijă a țesutului adipos de mușchi, ceea ce va asigura ulterior producția de cârnați fără edem de grăsime în bulion Este indicat să se separe carnea grasă de bucățile obținute din părțile frontale ale carcasei (cu excepția gâtului și a omoplatului) Carnea grasă este folosită la fabricarea unui număr de cârnați Carnea de porc cu vene, în funcție de conținutul de țesut adipos din ea, în timpul dezvoltării este împărțită în slabă, semi-grasă și grasă Carnea de porc slabă se referă la carnea fără incluziuni vizibile de țesut conjunctiv și adipos În producția de cârnați fierți, este permisă utilizarea cărnii de porc slabe care nu conține mai mult de % grăsime intermusculară Carnea de porc îndrăzneață conține până la % țesut adipos Carnea de porc, care conține de la la % țesut adipos, este clasificată ca grasă Când tăiați toate bucățile de porc, coloana vertebrală, tendoanele mari, cartilajele, slănina și vânătăile sunt separate Carnea separată în timpul dezosării tulpinii și pulpei carcaselor de porc este demontată separat și utilizată la producerea cârnaților de calitate inferioară (după prelucrare la tăietor) sau a produselor culinare Butașiile de carne obținute la tăierea carcaselor de porc pentru fabricarea produselor din carne de porc sunt sortate în trei grade Carnea de oaie trăiește într-o singură clasă, vânatul - pe clasele și Carnea de căprioară de clasa I conține nu mai mult de % din masa totală a cărnii de țesut conjunctiv și adipos vizibil, clasa a II-a - nu mai mult de % Producția diferitelor tipuri de carne tăiată pentru soiuri este prezentată mai jos, producția de grăsime crudă și slănină - în tabel Tip și varietate de furnir- Randament, % din greutate Tip și varietate de furnir- Randament, % din greutate picior meat trimmed meat picior meat trimmed meat Carne de vită : carne de cal: top top Carne de porc: cămilă scăzut de grăsimi cel mai mare aldine bivol gras : carne de căprioară: mai mare Randamentul cărnii de vită grasă tăiată din carcasele din categoria I este de până la %, cu o scădere corespunzătoare a randamentului cărnii de clasa I și a II-a în cantități egale La tunderea cărnii de bivol din carcase bine hrănite, randamentul cărnii de bivol tăiată cu grăsime este stabilit la % din cauza scăderii randamentului cărnii de gradele și în in cantitati egale La tunderea cărnii de cămilă bine hrănită, randamentul cărnii de cămilă tăiată cu grăsime este stabilit la % prin reducerea randamentului cărnii de gradele și în cantități egale Este permisă o tăiere unică a cărnii de cămilă În acest caz, producția de carne tăiată crește cu , %, iar producția de țesut conjunctiv și cartilaj scade în consecință Rate de producție de grăsime crudă și untură, % din masa de carne pe oase Tipul de carne și categoria de grăsime a carcaselor Grăsimi brute Grăsimi Total piept lateral spinal Vită: , - - - - , - - - - Porc: (grasime) - ■ L mgoa Buivolyatina, , - - - - Konina, , - - - - Cămilă, , - - - - Performanța economică a producției de cârnați este influențată de metoda și calitatea dezosării și tăierii cărnii, precum și de utilizarea rațională a tuturor părților carcasei O serie de întreprinderi efectuează tăierea în două clase a cărnii de vită și porc Carnea de vită este împărțită în clasa cea mai înaltă și clasa și combinată Cel mai înalt grad se obține prin tunderea părților spate, șold, scapular, dorso-costal și lombare Tendoanele mari, cartilajul și peliculele sunt îndepărtate de pe restul cărnii Acest tip de carne, care conține % țesut conjunctiv și adipos, este folosit în rețetele de cârnați în locul cărnii de vită de gradele și Cu o tăiere în două grade a cărnii de vită se obțin % din carne premium și % din carne care conține până la % țesut conjunctiv și adipos La tunderea cărnii de vită, din carcasele bine hrănite este izolat un alt soi - carnea de vită grasă Cu o tăiere în două clase de carne de porc, părțile slabe sunt separate de șunci și partea de mijloc a jumătății de carcasă Restul cărnii aparține unui singur soi, conține % țesut adipos PREGĂTIREA SUBPRODUSELOR În producția de cârnați, capete de vită și porc sunt dezosate Ratele de producție a cărnii de cap și a grăsimii crude la dezosarea capetelor sunt prezentate în tabel La tăierea organelor, țesuturile cărnoase, grăsimea brută, țesutul conjunctiv și cartilajul sunt izolate, iar organele sunt curățate Rate medii anuale de producție pentru dezosarea cărnii de vită și de porc, % din greutatea capului Materii prime Capete de vită fără creier, limbi, urechi și globi oculari Capete de porc fără creier, limbi și urechi Carne de cap, grăsime crudă , , Oasele , , Curățare tehnică Pierderi , , În producția de cârnați fierți de clasa a -a, ficat și cârnați de sânge, brai, jeleu folosind produse secundare din categoria a -a, țesutul conjunctiv nu este izolat din plămâni, buze, uger și tăieturi de carne Ratele de producție ale subproduselor tăiate sunt prezentate în tabel Ratele de randament ale subproduselor și materiilor prime din carne în timpul tăierii \% din masa materiilor prime înainte de tăiere Denumire Subproduse gresie, carne crudă Grăsime crudă Țesut conjunctiv, cartilaj Curățare tehnică Ficat Organe de vită , - - , Garnituri de carne (inclusiv , , , , (inclusiv ceai tăiat carnea din limbi) Diafragma , , , ganglioni și glande limfatice , ) , Inimă , - , , Rinichi , - - , Creiere , - - , Uger , - , , Kaltyk , - , (în sus - , Plămâni , os lingual) , , Carne de esofag , - - , Cicatrici din plasă , - - , Cheag , - - , Buze , - , , Splina , - - , Organe de porc Ficat Carne tăiată (inclusiv , , , , , , (inclusiv ceai tăiat carnea din limbi) Diafragma , , , ganglioni și glande limfatice , ) , Inima , - , , Rinichi , - - , Creiere , - - , Kaltyk , - , (în sus - , Plămâni , os lingual) , , Carne de esofag , - - , Splina , - - , Ficat de miel , Organe , Continuare Denumire Subproduse gresie, carne crudă Grăsime crudă Țesut conjunctiv, cartilaj Curățare tehnică Tocuri de carne (inclusiv bucăți de carne din limbi) , , , , Diafragma , , , , Inimă , - , , Kaltyk , - Carne crudă , (os hioid) , Carne de capete de vită , , , , (inclusiv ganglionii limfatici și glandele salivare ) Carne de porc , , , , (inclusiv ganglioni limfatici și glandele salivare , ) Obraz în piele , - , , Obraz fără piele , - , , Toaletă din carne de ren , - , , Țesut conjunctiv și cartilaj de la tăierea cărnii de vită, porc și miel , , (cartilaj grosier, oase) , Pierderile pentru toate tipurile de organe și carne crudă nu trebuie să depășească , %, pentru creierul de vită și porc - % Se stabilesc standarde pentru tunderea materiilor prime pentru producerea cârnaților de ficat de clasa a III-a, produși pe linia B -FLL PREPARAREA CARNII LA ABUR Carnea proaspătă tăiată de vită și porc este folosită pentru producerea de cârnați fierți, cârnați de frankfurt, cârnați de cea mai înaltă calitate, iar materii prime proaspete de un singur grad sunt folosite la fabricarea cârnaților ucraineni și a cârnaților jubiliari de cea mai înaltă calitate Temperatura cărnii de vită la abur în grosimea porțiunii șoldului, la o adâncime de cel puțin cm, este de °C, carnea de porc este de °C Durata de expunere a cărnii din momentul sacrificării animalului până la prelucrarea la mașină nu trebuie să depășească ore Temperatura din instalațiile de producție pentru prepararea materiilor prime cu abur pentru producția de cârnați ar trebui să fie: în abator ° C, în coridoarele de transport (frigider) , în magazinul de materii prime ° C În etapa inițială a preparării, materiile prime cu abur sunt sortate după valoarea pH-ului Pentru carnea de vită normală pH-ul este , , , pt DFD-carne de vită , , pentru carne de porc normală , , , pentru DFD-carne de porc , și mai mult pH-ul materiilor prime se determină cu un pH-metru portabil în zona celui mai lung mușchi al spatelui (pentru carcasele de porc între vertebrele lombare a -a și a -a, pentru carcasele de vită între a -a și a -a) Pentru fabricarea cârnaților din materii prime proaspete se utilizează carne de vită de , categorii și carne de porc de , și categorii Dezosarea cărnii proaspete se efectuează în poziție verticală sau orizontală Din carcasele de porc, este imperativ să îndepărtați grăsimea sub formă de strat La tăierea cărnii proaspete, cel mai înalt grad de carne de vită și carne de porc slabă sunt izolate, acestea sunt trimise la fabricarea cârnaților de cele mai înalte calități Carnea proaspătă de un singur grad tăiată este folosită la producerea cârnaților ucraineni și a cârnaților jubiliari de cea mai înaltă calitate Temperatura cărnii proaspete după tăiere nu trebuie să fie mai mică decât °С Carnea tăiată pereche este direcționată către prepararea cărnii tocate fără sărare și învechire prealabilă, spre prepararea unei emulsii, către stabilizarea cărnii tocate La prepararea carnatilor tocat din materii prime proaspete, cantitatea de apa adaugata, prevazuta de instructiunea tehnologica corespunzatoare, creste cu % În cazul înlocuirii unuia dintre tipurile de materii prime din carne proaspătă cu o cantitate de apă răcită introdusă în carnea tocată, aceasta se majorează cu % Este permisă utilizarea unui amestec de materii prime cu abur fără sărare prealabilă și după stabilizarea acestuia Temperatura cărnii tocate preparate din materii prime cu abur nu trebuie să fie mai mică de ° C Prepararea unei emulsii din carne proaspătă de vită de cea mai bună calitate se realizează după cum urmează Materiile prime sunt zdrobite pe un blat cu un diametru de mm găuri de grătar Apoi carnea tocată se taie timp de minute și la masa de materii prime de tăiat se adaugă , % sare și % apă Emulsia rezultată se descarcă în bazine cu un strat de cel mult cm grosime și se păstrează pentru h la O °C Emulsia se folosește la prepararea cârnaților tocați în loc de o parte din carnea de vită sau întreaga cantitate prevăzută în rețetă Aceasta ia în considerare cantitatea de sare și apă adăugată la fabricarea emulsiei Există trei moduri de a stabiliza proprietățile cărnii proaspete Carnea (temperatura ei este de °C) se toaca pe un blat cu diametrul orificiului de retea de mm (temperatura materiei prime tocate este de °C) Apoi carnea se amestecă în mixere cu sare comună ( , % din greutatea materiilor prime) și se lasă în secțiunea de întărire la o temperatură de °C timp de de ore pentru maturare Carnea se macina si se amesteca cu sare de masa la fel ca mai sus, si se congela Carnea (temperatura sa este de ° C) este congelată în bucăți care cântăresc cel mult kg fără pre-sare Carnea proaspătă se îngheață în congelatoare cu bazine de mucegai sau în congelatoare rapide ale mărcilor ARSA, URMA sau FIB Depozitați materiile prime proaspete congelate la o temperatură ambiantă de - °C timp de cel mult de zile Ulterior, prelucrarea cărnii de vită proaspătă congelată de cea mai bună calitate și a cărnii slabe de porc se efectuează fără decongelare prealabilă Carnea rămasă după selecția celui mai înalt grad de carne de vită și carne slabă de porc este răcită la ° C timp de de ore, apoi carne de vită vie sau imediat vie pentru clasele și și grasă, iar carnea de porc - pentru îndrăzneț și gras Dacă carnea proaspătă este trimisă la răcire, atunci aceasta este pliată în straturi de grosime mică pentru a evita formarea materiei prime bronzate Carnea după tundere se sărează, se ține la sărare cu măcinare fină ore, în făină și bucăți ore și se folosește la fabricarea cârnaților Grăsimea izolată în timpul tăierii este răcită în camere la - ° C până la O ° C Materiile prime de vită și porc de o singură calitate în stare pereche, destinate preparării cârnaților ucraineni și a cârnaților jubiliari, sunt prelucrate în conformitate cu instrucțiunile tehnologice pentru aceste tipuri de produse PREPARAREA MEDICAMENTELOR PROTEINE Pentru îmbunătățirea calității produselor finite și utilizarea rațională a materiilor prime în producția de cârnați, se folosesc preparate proteice de origine animală și vegetală Preparatele din materii prime de origine animală includ masa de carne, pastele din organe, piei de porc, tendoane, buze de vită, materii prime lactate Masa de carne În timpul dezosării mecanice suplimentare, oasele tuturor tipurilor de animale, carnea slabă de oaie și capră în carcase fără rinichi și părți ale coapsei, precum și carcasele întregi de păsări sau părți ale acestora, primesc o masă de carne sub formă de pastă Utilizarea masei de carne în rețetele produselor din carne face posibilă îmbogățirea acestora cu minerale, în special calciu În producția și utilizarea masei de carne, trebuie avut în vedere faptul că o încălcare a modurilor de producție și depozitare ulterioară a acesteia poate duce la deteriorarea rapidă microbiană și oxidativă a materiilor prime În producerea masei de carne se obțin și reziduuri osoase, care sunt trimise la fabricarea grăsimilor, bulionului, hidrolizatelor, preparatelor proteice sau furajelor Pastă de organe Se face din organe compozite la abur, racite si decongelate: tripa, cheag, buze de vita, carne de esofag, plamani, splina, uger, carne de porc si capete de vita Pregătirea materiilor prime se realizează într-o cameră cu o temperatură a aerului de °C În primul rând, materiile prime sunt curățate Buzele de vită sunt curățate de resturile de păr, cartilaj și țesut conjunctiv grosier, carnea capului - de vânătăi, cartilaj și țesut conjunctiv grosier, abomasul, cicatricea, carnea esofagului, tunsoare de carne - de contaminare (ganglionii limfatici nu sunt separați de tunsoare) ) Plămânii sunt curățați de vânătăi și bronhii mari, ugerul este împărțit în părți superioare și inferioare (mamelon) La nevoie, materiile prime se spala cu apa curenta rece si se lasa de minute pentru ca apa sa fie sticla Produsele secundare preparate sunt trimise pentru fabricarea pastelor sau pentru sărare (nu se sărează tripa, abomasul și buzele de vită), sărarea se efectuează pe bucăți cu introducerea a % clorură de sodiu și , % azotat de sodiu (în soluție) prin greutatea materiei prime Produsele secundare în timpul sărării sunt păstrate în recipiente (grosimea materiei prime nu depășește cm) la ° C timp de cel mult de ore Se lasă să se săraze și să se păstreze în sărare împreună diferite tipuri de organe Prepararea pastelor din subproduse include următoarele operații: măcinarea materiilor prime sărate sau nesărate pe un blat cu diametrul orificiului de zăbrele de mm; măcinare fină pe un cutter, cutter-mixer sau alte polizoare; adăugare de apă ( % din greutate materii prime de tăiat, din care % sub formă de gheață); adăugarea de sare și soluție de nitrit de sodiu la materiile prime nesărate În etapa inițială a tăierii, materia primă care conține o cantitate semnificativă de țesut conjunctiv (rumen, abomasum, buze de vită) este zdrobită timp de - minute cu adăugarea unei porțiuni de apă (gheață) Apoi se adauga carnea esofagului, plamanii, restul de apa (gheata), carnea de vita si capete de porc, splina, ugerul si carnea cruda se taie inca - minute Masa rezultată este zdrobită într-un emulgator, moară coloidală și alte mașini de măcinat fin Temperatura pastelor fierte nu trebuie să depășească °C Randamentul pastelor din subproduse este de % din greutatea materiilor prime nesărate Preparat proteic din piele de porc Prepararea piei crude de porc se face în următoarea secvență Îndepărtați grăsimea tăiată și resturile de peri și spălați pielea cu apă Apoi se zdrobesc pe un blat cu un diametru al găurii de zăbrele de mm, se amestecă cu apă ( % din greutatea materiei prime) și se zdrobesc într-o moară coloidală sau alte mașini de măcinat fin După aceea, pielea zdrobită se menține la ° C pt h și se măcina din nou deasupra Randamentul unui preparat proteic realizat din piele crudă de porc este de % din greutatea materiei prime Un preparat proteic din piele de porc fiartă se prepară în două moduri Îndepărtați tăieturile de grăsime și reziduurile de miriște și clătiți Apoi se pun în apă clocotită și se fierb în cazane cu abur într-un raport de materii prime și apă de : , și o temperatură de ° C pt ore Se permite gătirea pieilor de porc în camere de abur până când materia primă este complet înmuiată Pielea fiartă este măcinată fierbinte pe un blat cu un diametru al găurii de zăbrele de mm, apoi pe o moară coloidală sau alte mașini de măcinat fin cu adaos de bulion ( % din greutatea materiilor prime zdrobite) După ce a ținut la °C timp de h sunt re-măcinate pe vârf Pielea se prepară înainte de gătire în mod similar cu metoda descrisă mai sus și se fierbe în cazane de abur în aceleași raporturi de materii prime și apă și temperatură timp de ore, amestecând ocazional După gătire, pielea este zdrobită pe un blat cu diametrul găurii de zăbrele de mm și se fierbe în bulion în raport de : , timp de , ore °C timp de de ore și măcinați din nou deasupra Randamentul unui preparat proteic realizat din piele de porc gătită este de % din greutatea materiei prime Preparat proteic din vene de porc și vită, tendoane După spălare, venele și tendoanele se pun în apă rece (raportul dintre materii prime și apă pentru venele de porc este de : , pentru nervurile de vită : ) și se fierb, amestecând ocazional, cu un fiert ușor de apă, venele de porc timp de , ore, carne de vită - ore Venele și tendoanele fierte sunt zdrobite pe un blat cu un diametru al orificiului de zăbrele de mm, amestecate cu bulion ( % din greutatea fiertului materii prime) și prelucrate pe mașini de șlefuit fin Dupa ce a tinut amestecul la c timp de ore, se macina din nou pe blat Randamentul preparatului proteic din vene și tendoane este de % din greutatea materiei prime Preparat de proteine din buze de vită Buzele de vita se spala, se toarna cu apa rece si se pun la fiert (raportul materii prime si apa este de : ) timp de , ore la O °C, amestecand ocazional Apoi se zdrobesc fierbinți pe un blat cu un diametru al găurilor de zăbrele mm, bine amestecat cu bulion ( % din greutatea materiei prime) și gheață ( %) După prelucrare pe mașini de șlefuit fin, acestea sunt ținute la ° C timp de de ore și sunt din nou zdrobite pe un blat Randamentul preparatului proteic obținut din buze de vită este de % din greutatea materiei prime Preparate proteice din materii prime lactate Ele sunt împărțite în lichide, păstoase (conținut de umiditate în masă până la %) și uscate (până la %) Preparatele proteice pe bază de lapte includ lapte praf integral și degresat, cazeina comestibilă, cazeinați și coprecipitați produse din lapte degresat, precum și concentrate proteice din zer de lapte În cazeină și cazeinați (sodiu și citrat) nu există zaharuri reducătoare și cationi de calciu Au abilități crescute de legare a apei și de emulsionare, sunt suficient de rezistente la influența diferiților factori în timpul depozitării Cazeinații sunt foarte solubili în apă Cel mai utilizat în producția de produse din carne este cazeinatul de sodiu, care conține una dintre principalele proteine ale laptelui - cazeina Are gust și miros aproape neutru Cazeinatul de sodiu este mai potrivit pentru utilizare ca emulgator Tehnologia coprecipitaților face posibilă obținerea de preparate proteice care conțin nu numai cazeină, ci și un complex de proteine din zer din lapte Coprecipitatele se produc în forme solubile și insolubile Coprecipitații insolubili în tehnologia produselor din carne sunt utilizați în locul cărnii ca materie primă care conține o cantitate semnificativă de substanțe proteice, iar coprecipitații solubili sunt, de asemenea, folosiți ca emulgator Concentratul proteic pudră este făcut din zer de brânză, care poate fi folosit în rețetele de produse din carne în loc de lapte praf În tabel prezintă caracteristicile preparatelor proteice din lapte Sângele animalelor sacrificate Înainte de a adăuga la rețeta de cârnați, sângele este limpezit prin distrugerea hemoglobinei, urmată de extracția cu solvenți organici (acetonă) sau prin expunerea la un agent oxidant puternic (peroxid de hidrogen) Specialiștii VNIIMP au propus o metodă de limpezire a sângelui fără utilizarea de substanțe chimice, folosind expunerea hidrodinamică la sunet în prezența grăsimilor și a laptelui sau a proteinelor vegetale Emulsia de grăsimi-proteine care rezultă blochează culoarea sângelui Următorul raport de componente este cel mai optim: grăsime topită %, cazeinat de sodiu , sânge , apă % Durata tratamentului de amestec cu ultrasunete în regim hidrodinamic Caracterizarea preparatelor proteice pe bază de lapte Preparare fracție de masă, % umiditate, nu mai multe grăsimi proteice lactoză Lapte praf: degresat Până la , , Până la , întreg , Nu mai puțin de , , Cazeinat de sodiu Coprecipitat solubil: , , , , , , scăzut de calciu , , , , calciu mediu , , , , calciu ridicat , , , , Concentrat de proteine din zer Coprecipitat insolubil: , , , precipitarea calciului , - , precipitații acide , , - - pH Gradul de solubilitate a sedimentului, ml calciu cenușă, nu mai mult z Până la , , - - , , - - , , , , , , , , , , / , , , , , - , , , - - - , , , , , , , , (soluție %) , , , , , , , , vibrator min • La producerea cârnaților fierți, la carnea tocată se adaugă emulsie % plasma din sânge Se folosește în locul apei la prepararea cârnaților fierți, ceea ce are un efect pozitiv asupra culorii și texturii produsului finit Este oportun să se utilizeze plasmă de sânge în producția de cârnați semi-afumati de și soiuri Acest lucru vă permite să obțineți un produs cu o consistență mai densă și o culoare stabilă a cărnii tocate pe tăietură Utilizarea plasmei sanguine pentru hidratarea proteinelor din preparate lactate și vegetale îmbunătățește, de asemenea, culoarea și textura cârnaților și permite utilizarea rațională a resurselor proteice Hidratarea preparatelor proteice în prezența plasmei sanguine reduce parțial cantitatea acestora (echivalent cu conținutul de proteine) și înlocuiește complet apa Produs proteic structurat (SBP) Specialistii MIPB au dezvoltat o metoda de structurare a preparatelor de proteine din soia sau cazeinat de sodiu in prezenta plasma sanguina Procesul de preparare a SBP include operații: turnarea plasmei sanguine în tăietor și prelucrarea acestuia (aerarea) timp de min; introducerea proteinei din soia (cazeinat de sodiu); adăugare de soluţie de clorură de calciu % Durata pregătirii SBP pe o freză este de min Se poate adăuga SBP pentru umplerea cârnaților fierți Păstrați-l la °C timp de cel mult de ore sau congelat la o temperatură care nu depășește - °C timp de până la luni Preparate din materii prime de origine vegetala Preparatele proteice din soia (făină de soia, izolate, concentrate) sunt utilizate la producerea cârnaților fierți, cârnaților, pâini de carne de gradul și Preparatele proteice (Tabelul ) pe bază de soia se introduc în produsul din carne tocată sub formă de pulbere, gel sau emulsie Caracteristicile preparatelor proteice pe bază de soia Index Faina de soia izolat concentrat cu conținut scăzut de grăsimi fără grăsimi în vrac la- la, %: umiditate, nu mai mult de Mai mult proteine, nu eu- a ei grăsime , , , , glucide - frasin , , , , pH % - - - , , , , suspensie de apă Soluție % de clorură de calciu se prepară după cum urmează Clorura de calciu apoasă este plasată într-un recipient din oțel inoxidabil și turnată cu apă rece la o temperatură de până la ° C la o rată de , dm * de apă la kg de substanță chimică Soluția se agită până la dizolvarea completă a clorurii de calciu, se lasă să se depună și, dacă este necesar, se filtrează Continuare Index Faina de soia izolat concentrat cu conținut scăzut de grăsimi fără grăsimi Gust Fasole ușor pronunțată Fără fasole anume Miros gust Gust neutru și amărăciune Culoare Galben până la galben deschis Alb până la galben deschis Galben deschis Moleculele preparatelor de proteine din soia adsorb bine moleculele de apă pe suprafața lor, ceea ce îmbunătățește consistența și randamentul produselor finite tocate La compilarea cărnii tocate, se adaugă preparate proteice pe bază de soia sub formă de pulbere dacă formularea produsului prevede utilizarea lor în cantitate de % Când adăugați preparate din soia, este necesar să folosiți echipamente care asigură amestecarea intensivă și hidratarea completă a proteinei Pentru a obține un gel, o parte din izolat (concentrat) este încărcată într-un tăietor sau mixer, se adaugă ( ) părți de apă la o temperatură de ° C și se procesează timp de minute Amestecul rezultat este trecut printr-un emulgator sau alt aparat de măcinare fină Gelul din preparate proteice pe bază de soia se utilizează imediat după preparare sau se păstrează la ° C timp de cel mult de ore, randamentul crește cu % în medie Preparatele proteice pe bază de soia au proprietăți emulsionante ridicate, formează emulsii de grăsime în apă și le stabilizează Stabilitatea emulsiilor crește odată cu creșterea temperaturii, cele mai stabile emulsii sunt cele preparate cu apă la o temperatură de °C (temperatura finală a emulsiei °C) Raportul optim între proteine și apă este de : , , grăsimi și proteine ( ): Utilizarea emulsiei în producția de cârnați face posibilă utilizarea rațională a materiilor prime, inclusiv grăsimile, și obținerea de produse finite de înaltă calitate Pentru a forma o culoare intensă și stabilă a cârnaților, a căror formulare include preparate proteice pe bază de soia, este indicat să se adauge , % în greutate materie primă de ascorbat de sodiu sau % soluție apoasă de acid ascorbic (după neutralizare) ) sau , , % preparat de hemoglobină (elemente de formă amestecate cu apă în raport de : ) De asemenea, poate fi utilizat , % sânge integral PREGĂTIREA MUTELURILOR CÂRNAȚI Recepția și pregătirea învelișului se efectuează în încăperi speciale ale magazinului de mezeluri Membrane intestinale Cojile conservate cu sare se prepară după cum urmează Verificați cantitatea și calitatea acestora Obo tăvi cu abcese, larve, viermi, resturi de conținut pe suprafețele interioare și exterioare, o cantitate mare de grăsime nu este permisă în producție Învelișurile testate sunt agitate, spălate în apă curentă rece timp de minute și înmuiate în apă la o temperatură de ° C (apa rece este permisă) timp de ore Apoi, învelișurile intestinale sunt spălate, derulat, suflat cu aer, calibrat, sortat și tăiat în segmente de o anumită lungime Un capăt este legat cu sfoară, retrocedând de la margine cu , cm, este atașată o etichetă, indicând tipul, gradul și diametrul După separarea pe grade și calibre, învelișurile destinate cârnaților afumati cruzi sunt suplimentar sărate, ținute la scurgerea apei sau presate timp de de ore La pregătirea membranelor intestinale uscate se verifică cantitatea acestora, prezența defectelor (deteriorări de molii, gândaci de piele) și contaminarea Blisterele și esofagul de vită se înmoaie în apă caldă pt Cu minute înainte de utilizare, alte tipuri de carcase - în interior ore in apa rece În tabel indică scopul și caracteristicile preparării membranelor intestinale Tipul de înveliș pentru cârnați pentru un anumit tip de cârnați este selectat în conformitate cu specificațiile tehnice Pregătirea și utilizarea mucoșelor naturale pentru cârnați Tipul carcasei Scopul procesării Tripa de vita si porc Intestinele tocate se leaga in pachete Pentru producerea a de bucati fiecare în partea de mijloc, întreg - în funcție de tipurile personale de koloas buc nod pe o parte Pentru afumati și semi- La așezare, capătul se pune pe partea laterală a cârnaților afumati tăiați-lighean în segmente de cm lungime Cercuri de vită Tăiate în lungimi de cm, Pentru producție, un capăt este legat cu sfoară, tipurile personale de coloas sunt sortate, răsturnate cu aer comprimat, curățate de grăsime și murdărie Clătiți cu apă caldă Bucăți de vită Tăiați în bucăți nu mai lungi de capete oarbe pentru cm Din acel capac și bandajul mijlociu cu sfoară pe o parte Cele mici sunt tăiate în două părți în locul în care intestinul subțire intră în orb Bonturile tăiate sunt turnate cu aer comprimat și calibrate Folii albastre Tăiate în lungimi Pentru producția de cârnați umpluți - cm și legați în pachete de de cârnați conservați buc în partea de mijloc a intestinelor Găuri traversante Proces conform schemei generale, de mai multe ori - În principal pentru tăierea cârnaților fierți în părți Pikala Vin sub formă uscată sau sărată Pentru producția de cârnați fierți-Aceștia sunt prelucrați în conformitate cu schemele de cârnați obișnuiți și de ficat, fără tăierea în bucăți Continuare Tip cochilie Bubbles carne de vită și porc Tratament Vino uscat Sunt prelucrate conform schemei generale și sortate după mărime Înainte de injectare, umeziți, tăiați gâtul și întoarceți suprafața mucoasă spre exterior Goslings Se prepară cu sau fără coroane coroane in functie de tipul de carnati Pentru carnati afumati, intregi, cu si fara coroane; pentru cele semi-afumate se ia partea de mijloc, se intoarce pe dos si se curata de grasime; pentru cârnați de ficat - cu coroană, grăsimea nu este îndepărtată Bucle Dacă este necesar, tăiați bucăți lungi de cm Prea lungi naya expunerea la apă duce la deteriorarea acestora Stomacele porcilor sunt prelucrate după schema generală, bandaj nye call twine la joncțiune cu duodenul Înainte de a umple cu carne tocată, întoarceți membrana mucoasă spre exterior Tripa de miel Se taie la locul schimbarii diametrului in segmente lungi de cel putin m Diametrul tubului trebuie sa fie indicat pe eticheta La așezare, capătul este așezat pe partea laterală a bazinului Albastru de miel - Procesat conform schemei generale și tăiat în două părți Gâscă de miel - Tăiați în bucăți ki cm lungime, separând partea lată curajul Scop Mari și mici - pentru fabricarea de carcase cilindrice reticulate; de dimensiuni medii cu o capacitate de , , kg - pentru producerea cârnaților fierți de cea mai bună calitate a capitalului; cu o capacitate de kg - pt zeltsev; mic - pentru unele tipuri de cârnați afumati Pentru producerea de ficat, cârnați fierți și afumati cruzi Pentru producerea în principal de cârnați fierți, ficat și semiafumat Pentru producția de braw Coji cu diametrul de mm pentru fabricarea produselor din carne precum cârnații de vânătoare; cu un diametru mai mare de mm - pentru fabricarea cârnaților, cu un diametru mai mic de mm - în scopuri tehnice La producerea cârnaților afumati se folosesc capete oarbe cu un diametru de cel mult mm; cu un diametru de cel mult mm - pentru unele tipuri de semi-afumat; diametru peste mm - pentru carnati fierti La fabricarea cârnaților semi-afumati se folosesc gâturile de gâscă cu diametrul de cel puțin mm; cu un diametru în partea îngustă de cel puțin mm - pentru cârnații de ficat Continuare Tipul carcasei Scopul procesării Burte de cal Tăiate în bucăți de cm lungime, Utilizați pentru toate tipurile de împachetate în pachete de buc , atunci când sunt injectate, ele transformă suprafața mucoasă din cârnații de cal scoici artificiale Se foloseste la multe tipuri de carnati fierti "semi-afumati" fierti-afumati si unele tipuri de carnati cruzi afumati, curati uscati si imediat inainte de folosire, inmuiati timp de minute in apa rece Pe învelișul proteic este permisă aplicarea informațiilor (numele cârnaților, calitatea etc ) de către producător Învelișurile din celofan sunt utilizate în principal la producția de cârnați fierți, de ficat și de frankfurter Cojile sunt tăiate, formate pe lingouri speciale și apoi lipite împreună cu o soluție de gelatină % încălzită la ° C Pentru a exclude căsătoria, este recomandabil să folosiți carcase de celofan cu un singur strat, cu un diametru de cel mult mm Pentru turnarea cârnaților se folosește o carcasă compactă din celofan ondulat cu diametrul de mm Carcasele din celofan trebuie să fie fără deteriorări mecanice, murdărie, mirosuri străine, cu o suprafață netedă și lucioasă Carcasele din celofan pot fi păstrate timp de luni într-o cameră întunecată la o temperatură a aerului de ± °C și o umiditate relativă de % Carcasa din celofan nu trebuie să fie înmuiată sau mărunțită; în timpul tratamentului termic al cârnaților, volumul învelișului nu se modifică Învelișurile fibroase de înaltă rezistență sunt folosite pentru turnarea cârnaților fierți și afumati cruzi Xx se ține în prealabil în apă rece timp de de minute Pâinile de cârnați în inveliș fibros nu se leagă cu sfoară Cojile Saran au rezistență ridicată la apă, elasticitate, nu își schimbă proprietățile la temperaturi de la - la ° C Cu toate acestea, atunci când sunt scufundate în apă fierbinte, cojile de saran se micșorează cu - % Este folosit în principal la turnarea cârnaților cruzi afumati și uscati Învelișul de alginat este făcut din săruri ale acidului alginic Această coajă este comestibilă Tehnologia preparării sale pentru turnarea cârnaților este asemănătoare cu prepararea cojilor naturale În producția de cârnați fierți și de ficat se pot folosi carcase de hârtie din pergament și hârtie tehnică Din pergament sunt produse carcase cu un și două straturi cu diametrul de mm și lungimea de cm O carcasă din hârtie tehnică este impregnată cu o compoziție adezivă proteică și poate fi de diferite diametre PREPARAREA GRASIMELOR CRUDE În producția de cârnați, grăsimea din spate și lateral este folosită refrigerată, congelată și sărată După separarea de carcasele de porc, pielea este îndepărtată de pe slănină, dacă este necesar, se taie fâșii, se zdrobește în bucăți de o anumită formă și dimensiune, în funcție de tipul de cârnați Slănină sărată după separarea pielii este curățată de sare și murdărie, apoi se efectuează operațiuni similare cu prepararea slănii nesărate Baconul congelat înainte de preparare este păstrat în interior la ° C Pe lângă slănină, în producția de cârnați, se folosește și grăsimea internă de porc de asemenea, carne crudă de vită și grăsime de oaie Grăsimea de vită are un gust specific și un punct de topire destul de ridicat În producția de cârnați se folosește grăsimea internă de vită subcutanată și topită Grăsimile subcutanate și cu coadă grasă de miel (din partea de coadă a carcaselor de oaie de la animalele cu coadă grasă) sunt zdrobite în bucăți Punctul de topire al grăsimii de oaie subcutanată topită este °C, coada grăsime *C Grăsimea de coadă grasă nu are o aromă pronunțată de oaie și este similară ca textură cu slănina Grăsimea grasă din coadă poate fi păstrată mult timp dacă este înghețată sub formă de blocuri sau plăci prepresate (pentru a elimina aerul) Blocurile sunt stivuite strâns în stive și acoperite cu o cârpă densă Pentru a îmbunătăți proprietățile organoleptice ale grăsimii din coadă, se scufundă într-o soluție de sare de masă %, se încălzește la ° C și se fierbe timp de oră, amestecând ocazional Apoi coada grasă se răcește, se freacă cu un amestec de sare și usturoi tocat ( g usturoi la kg de sare), se stivuiește și se păstrează la °C timp de - zile Între straturile de grăsime grasă din coadă se pune o frunză de dafin și se adaugă sare de masă Grăsimea de coadă grasă preparată în acest fel are un gust, o aromă foarte plăcută și oferă caracteristici organoleptice ridicate ale cârnaților finiți capitolul AMBASADOR AL PRODUSELOR DIN CARNE Ambasadorul cărnii crude este unul dintre procesele tehnologice importante pentru producerea produselor din carne, al cărui scop este conservarea materiilor prime, stabilizarea culorii și formarea gustului și aromei specifice Pregătirea cărnii crude pentru sărare include tăierea semicarcaselor în bucăți, modelarea lor, separarea cărnii de oase (dezzosare), tăierea în bucăți cu o greutate de la până la g, măcinarea pe un blat cu un diametru de găuri de zăbrele de la la mm Ambasadorul se efectuează cu sare de masă (uscată sau sub formă de soluție) cu adaos de nitrit de sodiu, zahăr sau glucoză și alte ingrediente PREGĂTIREA SARAMEI Pentru a prepara o soluție concentrată de sare de masă (saramură) cu o densitate de , g / cm ( * cu un conținut de % clorură de sodiu, se adaugă kg de sare de masă la de litri de apă rece, se amestecă bine și se lasă soluția să se depună (pentru a depune impuritățile) Dacă soluția s-a depus bine, se poate folosi fără filtrare, scurgându-se cu grijă din sediment Soluția tulbure se filtrează prin două straturi de tifon înainte de utilizare O soluție concentrată de clorură de sodiu este răcită la o temperatură care nu depășește * C Saramura se prepară în trei cuve sau alte recipiente În primul recipient cu agitator, sarea se dizolvă în apă și se obține o soluție saturată cu o densitate de , g/cm ; în al doilea recipient se depune saramura La transferul din al doilea recipient în al treilea, saramura este filtrată În ultimul recipient, concentrația de saramură este ajustată la nivelul necesar și se adaugă zahăr și nitrit de sodiu Se poate folosi un solvent cu sare continuu pentru prepararea saramurii (Fig ) În ea, apa se mișcă continuu prin stratul de sare și se formează o saramură saturată, stratul inferior de sare se filtrează și asigură curățarea completă a saramurii Pentru a prepara o saramură cu o concentrație dată, se folosește instalația FAM Sarea de masă este încărcată într-un solvent de sare cu ajutorul unui lift, unde se obține o saramură concentrată Din dizolvantul de sare, saramura este pompată în bazin Saramura concentrată decantată este filtrată și în anumite cantități, în funcție de concentrația necesară, este alimentată în colectorul de saramură de turnare sau în colectorul de saramură de injecție În colectoare, saramură concentrată este amestecată cu apă, soluție de nitrit de sodiu, zahăr și alte ingrediente, furnizate Orez Solvent de sare continuu: - conducte de ramificație pentru spălare soluție salină; - conducta de alimentare cu apa; - conductă de ramură pentru scurgerea saramurului; - supapă de golire; / - zona de depozitare a sării; II - zona de dizolvare sopi; III - zona de filtrare a saramurului rețetă de napi, apoi trece prin frigider, unde se răcește la ° C Saramura răcită este turnată în materiile prime din carne sau trimisă la mașinile de injectare Unitatea FAM prevede reutilizarea saramurilor Pentru a face acest lucru, saramura utilizată este colectată într-un recipient adecvat și pompată într-un solvent de sare, unde se prepară o saramură concentrată prin dizolvarea sării comune O saramură cu concentrația dorită poate fi făcută folosind metoda pătrată din saramură de diferite concentrații În colțul din stânga pătratului indicați densitatea în grade Baumé a unei saramuri mai puternice, în colțul din stânga jos - o saramură cu o concentrație mai mică, în centru - cea necesară Diferența (în grade Baumé) dintre concentrația dorită și cea mai mică concentrație este înregistrată în colțul din dreapta sus Diferența determină numărul de părți din saramură cu o concentrație mai mare, care trebuie luată pentru a face saramură la concentrația necesară În colțul din dreapta jos indicați diferența dintre concentrația mai mare și cea necesară, care este egală cu numărul de părți din saramură cu o concentrație mai mică Exemplul Densitatea saramurii vechi este de °Be, proaspăt preparată °Be Este necesar să se facă o saramură cu o densitate de °Be densitate °Be densitate °Be Pentru a prepara o saramură cu o densitate de °Be, este necesar să adăugați părți dintr-o saramură proaspăt preparată cu o densitate de °Be la părți dintr-o saramură cu o densitate de °Be Dependența concentrației de saramură de densitatea la diferite temperaturi 'C 'C 'C -C 'C Concentrație de densitate, % Concentrație de densitate, % Concentrație de densitate, % Concentrație de densitate, % Concentrație de densitate, % g/cm •Ve g/cm •Ve g/cm •Ve g/cm •Ve g/cm •Ve , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , T • , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , Continuare 'S 'S 'S 'S 'S Concentrație de densitate, % Concentrație de densitate, % Concentrație de densitate, % Concentrație de densitate, % Concentrație de densitate, % g/cm 'Ve g/cm 'Ve •a g/cm 'Ve g/cm 'Ve G/CM 'Ve , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , , Exemplul Densitatea saramurului proaspăt preparat este de °Be Este necesar să se facă o saramură cu o densitate de 'Ve din ea părți ( ° - ° saramură = ) densitate ° Fi Despre °Noi (apă) părți apă ( ° ° ) La determinarea concentrației de saramură în funcție de densitate, este necesar să se țină cont de temperatura saramurii (Tabelul ) Înainte de utilizare, saramura este răcită la °C Nitritul de sodiu este introdus în saramură de injectare și umplere sub formă de soluție de , %, cantitatea acestuia fiind determinată pentru fiecare denumire de produs Pentru ca concentrația de saramură să nu se modifice, se adaugă sare într-o cantitate corespunzătoare cantității de apă care face parte din soluția de nitrit de sodiu În producția de produse fierte și afumate din carne de porc, vită, oaie, cal și căprioară, se recomandă utilizarea diverșilor fosfați: tripolifosfat de sodiu (NagPzOio), pirofosfat de sodiu trisubstituit monohidrat (NazHPrO? HrO) sau un amestec de % tripolifosfat de sodiu (NazPzOio) și % fosfat monosodic (NaHiPCU • H O) Aceste substanțe sunt introduse în carnea crudă cu o rată de g la kg de materie primă Uneori se folosește pirofosfat de sodiu (NasHPrO? · HrO) în cantitate de g la kg de materie primă Fosfații sunt administrați împreună cu saramură injectabilă Când se prepară o saramură de seringă, fosfații sunt dizolvați în apă pură și se adaugă sare de masă până se obține densitatea saramurii, care diferă de cea necesară cu cel mult , g/cm Fosfații, solubili în saramură, sunt adăugați direct în rarsol După decantare, saramura limpede se scurge și se adaugă ingredientele de întărire rămase (zahăr, azotit de sodiu) PARTICULARITĂȚI ALE SĂRĂRII CARNII PENTRU PRODUSE CÂRNAȚI La sărarea cărnii destinate fabricării de cârnați fierți și umpluți, cârnați, cârnați și pâini de carne, , , kg sare la kg carne, pentru fabricarea mezelurilor semiafumate si fierte-afumate - , carnati crud afumati si uscati - , kg Ca urmare a afumării și uscării, concentrația de sare din produsele finite crește la , , %, ceea ce contribuie la inhibarea microorganismelor care pot provoca alterarea cârnaților Pentru distribuirea rapidă și uniformă a substanțelor de întărire, carnea se zdrobește înainte de sărare Carnea destinată cârnaților fierți, frankfurts, cârnați și pâini de carne este tăiată în bucăți cu o greutate de până la kg în timpul procesului de tundere sau tocată pe blaturi cu un diametru al găurilor de zăbrele de , sau mm Carne pentru carnatii pe jumatate afumati si fierti-afumati se taie in bucati cu o greutate de pana la kg sau se zdrobesc pe blaturi cu un diametru de gauri de grilaj mm Carnea pentru cârnați afumati cruzi înainte de sărare este zdrobită în bucăți cu o greutate de g Carnea tocată se cântărește, se încarcă într-un mixer, se adaugă saramură (pentru carnea tocată fin) sau sare uscată și se amestecă bine Carnea cu saramură se amestecă timp de - minute până când saramura este distribuită uniform și complet absorbită de carne Se amestecă carnea măcinată fin cu sare uscată de masă min, iar bucăți sau sub formă de masă min Nitritul de sodiu se adauga la sararea carnii sub forma de solutie (concentratie nu mai mare de , %) sau la prepararea carnii tocate, tinand cont de continutul de carne cruda din reteta Pentru sărarea cărnii de vită proaspete de cea mai înaltă calitate, se recomandă să o măcinați pe un blat cu un diametru al găurii de zăbrele de mm, să o tăiați cu adaos de sare de masă în cantitate de , % și apă în cantitate de % din greutatea materiei prime timp de minute Emulsia rezultată se adaugă la cârnați tocați, cârnați și cârnați fierți în loc de o parte sau toată carnea de vită, ținând cont de sare și apă adăugate în emulsie Pentru a amesteca carnea cu ingrediente de curatare se folosesc mixere deschise sau inchise, care functioneaza sub presiune in exces sau sub vid Factorul de sarcină al mixerului cu carne tocată este de / din capacitatea acestuia Durata amestecării cu sare de masă a cărnii măcinate fin este de minute, carnea bucăți sau sub formă de făină minute, cu saramură minute până când sarea este distribuită uniform și absorbit complet de carne Carnea sarata se pune in vase dreptunghiulare din materiale polietilenice omologate de autoritatile sanitare pentru contactul alimentar sau din metal inoxidabil (aluminiu, inox) Dimensiune chiuvete x x mm, capacitate kg Bazinele cu carne se așează pe paleți sau cărucioare cu și niveluri și se transportă în camerele de depozitare a cărnii, unde sunt așezate pe rafturi în rânduri verticale Carnea se pastreaza si in oale sau alte recipiente si carucioare cu o capacitate de kg Încăperile pentru învechirea cărnii în cărucioare sunt echipate cu suporturi speciale FVN (Fig ) Căruciorul cu carne sărată este adus la ferma de lemn a raftului, unde, cu ajutorul unui stivuitor comandat de operator, este ridicat de fund și transportat de-a lungul culoarului dintre rândurile raftului Apoi operatorul, prin intermediul panoului de telecomandă, îl așează pe rândul vertical de cuiburi destinate cărucioarelor, orientează căruciorul față de cuib în înălțime, îl introduce în cuib și îl coboară pe podea Cărucioarele cu materii prime sunt descărcate în ordine inversă Totodată, în raft pot fi amplasate cărucioare, capacitatea lor totală fiind de kg Raftul este operat de un singur operator La întreprinderile mari, pentru maturarea cărnii se folosesc mașini de coacere continuă În toate cazurile, carnea se păstrează în interior la o temperatură nu mai mică de și nu mai mare de °C Atunci când se folosesc mașini de coacere continuă dotate cu cămașă frigorifică, este permisă păstrarea cărnii în încăperi nerefrigerate Jacheta răcită este alimentată cu apă cu gheață sau Orez Raft FVN pentru curatarea cărnii în sare: - cărucior; - ferme de rafturi; - stivuitor saramură la o temperatură de °C Nu se recomandă utilizarea saramură la temperatură mai scăzută pentru a evita înghețarea cărnii pe pereții coacetorului Temperatura cărnii sărate care intră pentru maturare în recipiente cu o capacitate de până la kg nu trebuie să fie mai mare de ° C, peste kg - nu mai mare de ° C Pentru a reduce temperatura cărnii destinate producției de cârnați fierți, la sărarea cu sare uscată, se permite adăugarea de gheață comestibilă în cantitate de % la masa materiilor prime Cantitatea de gheață se ține cont la prepararea cărnii tocate pentru cârnați Carne tocată pe un blat cu diametrul orificiului de răzuire mm, la sărarea cu saramură concentrată, ele stau de la la ore, la sărarea cu sare uscată, ore La măcinarea cărnii la mm, durata de expunere este până la mm, adică înainte de masă, pentru cârnați fierți și fierți-afumati de ore La sărați bucăți de carne cu greutatea de până la kg pentru cârnați fierți, expunerea este de ore, pentru semiafumat și fiert-afumat cârnați ore Carnea în bucăți cu o greutate de g pentru cârnații cruzi afumati și uscati rezistă ore Emulsia din abur și carne de vită răcită, destinată producerii de cârnați fierți, este așezat în bazine de peste cm și rezistă ore la O °C În timpul învechirii, sarea de masă este distribuită uniform în carne și devine lipicioasă și umiditatea intensă, ceea ce face posibilă prepararea cârnaților de înaltă calitate din astfel de carne Creșterea lipiciității și a conținutului de umiditate al cărnii în timpul învechirii se datorează modificărilor proteinelor sub influența sării de masă PARTICULARITĂȚI ALE SĂRĂRII CARNII PENTRU PRODUSE DIN PORC, VID, MIEL, CAL ȘI CPRIV Materiile prime pregătite pentru sărare sunt trimise la secția de întărire, unde temperatura se menține la °C Există trei metode de sărare: uscată (sărare cu un amestec uscat de întărire), umedă (sărare cu saramură) și amestecată cu sau fără pre-injectare Ambasador uscat Această metodă sărează în principal materii prime cu un conținut ridicat de țesut adipos, precum și materii prime din care sunt fabricate produsele pentru depozitare pe termen lung Produsele sărate uscate se caracterizează printr-un conținut ridicat de sare Produsele din carne sunt frecate cu sare sau amestec uscat de întărire (de la , până la , kg la kg de materii prime) și stivuite în stive de cel mult , m înălțime sau în cuve La așezare, fiecare rând de carne este stropit suplimentar cu sare uscată În procesul de sărare, sucul de carne este eliberat din carne, sarea se dizolvă și formează o saramură, care pătrunde în carne și accelerează saramura acesteia Cu sărare uscată, carnea este parțial deshidratată Durata sărării uscate este de zile Ambasador umed În acest caz, carnea este sărată mai rapid și mai uniform decât atunci când este uscată, dar produsele din carne se caracterizează printr-o fracțiune de masă mare de umiditate, ceea ce nu permite păstrarea lor pentru o lungă perioadă de timp Carnea este scufundată în saramură, sau injectată în grosimea produsului (seringă), sau produsul este mai întâi injectat și apoi păstrat în saramură Seringarea vă permite să accelerați sărarea cărnii Rețeta și concentrația saramurii depind de tipul de produse din carne și de caracteristicile tehnologiei Puteți injecta carnea cu saramură prin injecții în țesutul muscular, prin sistemul circulator și folosind un injector fără ac Seringa cu injecții în țesutul muscular se efectuează folosind ace goale din alamă sau nichelate, de-a lungul diametrului cărora găurile sunt situate la o distanță egală unele de altele La întreprinderile de capacitate mică, pentru umplutura cărnii se folosesc instalații de vindecare (Fig ), echipate cu două ace perforate goale de mm lungime, cu un diametru interior de , mm și unul exterior de mm Găurile cu diametrul de mm sunt dispuse în spirală Injecțiile se fac pe întreaga suprafață a produsului în conformitate cu schema general acceptată (Fig ) Se fac mai multe injecții în articulațiile oaselor În timpul injectării se introduc % saramură din greutatea șuncii, în funcție de tipul de produs Înainte de injectare se determină greutatea inițială a fiecărei șunci și, folosind tabele speciale, se determină greutatea șuncii după injectare Dozarea saramurii în timpul injectării cărnii (șuncă) este o condiție prealabilă pentru obținerea de produse finite de calitate stabilă La întreprinderile de mare capacitate, seringile cu mai multe ace de diferite modele sunt folosite pentru a injecta carne dezosată și bucăți de oase (șuncă, muschii, piept) Seringarea cu saramură folosind injecții în țesutul muscular are dezavantajul de a încălca integritatea țesutului muscular ca urmare a rupurilor, ceea ce duce la scurgerea unei părți din saramură Orez Instalare V -FPP pentru curatarea produselor din carne de porc: - instalare seringi; - rezervor pentru saramură; - cântare; - masa; - rack; - bobină; - cilindri; - capete de seringă; - macara; - regulator de presiune; - conducta de scurgere; -manometru; -capac rezervor; - montaj; -indicator de nivel; - suport; - supapa de siguranta Ambasadorul cărnii prin sistemul circulator (Fig ) se efectuează folosind un ac gol de mm lungime, mm în diametru interior și mm în diametrul exterior cu o singură gaură Acul este introdus în vasele de sânge (în șuncă în artera femurală, în omoplat în umăr), care poate fi găsit cu ușurință dacă carcasa este tăiată corect Saramura deplasează sângele din vasele de sânge și capilare, le umple și impregnează țesutul muscular Această metodă se distinge printr-un nivel ridicat de igienă, distribuție rapidă și uniformă a sării Integritatea țesuturilor nu este încălcată - , - , - , plămâni - , - - - , carne esofagiană - , - - - , stomac - , - - - , trahee - , - - - , urechi - , - - , picioare , , , , , carne și coadă oase - , - , - , Splina de miel: - , - - - , limbi curățate - , , - - , " brut , , - , , ficat , - - , tunsoare (inclusiv bucăți de carne din limbi) - , , - , , deschidere - , , - , , inima - , - - - , rinichi , - - , creiere , - - - - , Continuare Organe organice Parte de carne Grăsime Oasele Garnituri tehnice Uvar albit fiert capete - , - , , , carne esofagiană - , - - - , Kaltyk - , - , - , plămâni - , - - - , coada din carne și oase - , - , - , cicatrici din plasă - , - - - , cheag - , - - - , splină Carne crudă: - , - - - , carne de vită (animale tinere de cel mai înalt grad) , - - - - , Carne de vită clasa I , - , - - , vițel mai mare , - - - - , soiuri de carne slabă de porc , - , - - , * bold , - , - - , " uleios , - , - - , obraz fără piele , - , - , grăsime laterală , - , - - , ficat de cal , - - - - , carne de capete de vita - , , - , , aceeași carne de porc - , , - , , parte inter-mamelon - , , - - , piele de porc sau părți marginale ale pieilor de porc - , , - - , Sânge alimentar Țesut conjunctiv și cartilaj: - , - - - , din tăierea organelor crude - , , - - , din tunderea cărnii de porc, vită și miel Materii prime intestinale: , , , , bucșe - , - - - , vezici de vită - , - - - , omizi de porc Carne crudă sterilizată: - , - - - , carne de vită categoria - , , , - , rii aceleasi categorii - , - , - , " slab - , - , - , carne de vitel slaba - , - , - , carne de porc categoria - , , , - , aceleași categorii și - , , , - , Continuare Organe organice Parte de carne Grăsime Oasele Garnituri tehnice Uvar albit fiert carne de porc nestandard - - , - , - , curcan în piei - - , , , - , slăbănoagă , , , - , purcei slabi - , , , - , miel categoria - - , , , - , rii aceleasi categorii - , - , - , " slab - , - , - , carne de cap de vită - - , , - , , aceeași carne de porc lor , , , , conectarea - , , , - , țesut conjunctiv și cartilaj de la tăierea cărnii de vită, porc și oaie , , , țesut și cartilaj de la tăierea organelor crude Organe de vită sterilizate: limbi nedecojite - , , , , ficat , , carne tăiată - , , - , , (inclusiv bucăți de carne din limbă și diafragmă) inimă , , rinichi - , - - - , creiere - , - - - , carne și coadă oase - , - , - , uger - , , - - , capete - , , , , , Kaltyk - , - , - , plămâni - , - - - , carnea esofagului - , - - - , cicatrici din plasă - , - - - , cheag - , - - , buze - , - - - , articulație buton - , - , , , urechi - , - - - , trahee - , - - - , splină - , - - - , carte - , - - - , Organe de porc sterilizate: limbi nedecojite - , , , , ficat - , - - - , Continuare Organe organice Parte de carne Grăsime Oasele Garnituri tehnice Uvar albit fiert tăieturi de carne (inclusiv bucăți de carne din limbi și diafragmă) - , , - , , inima - , , - - , rinichi - , - - - , creiere - , - - - , capete - , , , - , Kaltyk - , - , - , plămâni - , - - - , carne esofagiană - , - - - , stomac - , - - - , trahee - , - - - , urechi - , - - - , picioare - , , , , , carne și coadă oase - , - , - , splină Organe de oaie sterilizate: - , - - - , limbi nepurificate - , , - , , ficat - , - - , tăieturi de carne (inclusiv bucăți de carne din limbi și diafragmă) , , , , inima - , - - - , rinichi - , - - , creiere - , - - - , carne esofagiană - , - - - , Kaltyk - , - , - , coada din carne și oase - , , - , cicatrici din plasă - , - - - , cap - , - , , , plămâni - , - - , cheag - , - - - , splină - , - - - , Prepararea leguminoaselor si cerealelor Mazărea (lintea) se spală în apă curentă rece, se îndepărtează impuritățile și se înmoaie în apă la o temperatură de ° C timp de ore; Mazarea (linte) inmuiata se spala si se pune la fiert in apa clocotita pana se inmoaie intr-un raport de mazare (linte) si apa : Leguminoasele fierte sunt răcite și măcinate pe un blat cu un diametru al găurii de zăbrele de mm Se permite să nu se înmoaie mazărea (lintea), în acest caz procesul de gătire se prelungește Producția de mazăre și linte fierte este de % din masa inițială Pentru îndepărtarea impurităților, orzul, orzul perlat și meiul se trec printr-un separator magnetic, apoi se cern printr-o sită și se spală în apă rece, până când făina este îndepărtată complet Clătiți cerealele ar trebui să fie imediat înainte încărcarea într-un cazan cu apă clocotită Raportul dintre orz perlat și apă în timpul gătitului este de : , , orz : , , mei : Crupele se toarnă într-un cazan cu apă clocotită și se pun la fiert, amestecând ocazional, până se înmoaie complet Crupele fierte se răcesc și se zdrobesc pe un blat cu un diametru de mm Pentru a evita acrirea, nu lăsați leguminoase și cerealele fierbinți pentru o perioadă lungă de timp Randamentul de mei fiert este de % din masa inițială, crupe de orz , orz perlat % Pregătirea sângelui și a elementelor uniforme Sângele (elementele în formă) se fierbe la fierbere în cazane închise sau deschise timp de cel mult oră, cu agitare ocazională Înainte de gătire, elementele modelate sunt diluate cu apă sau bulion rămas după gătirea subproduselor care conțin colagen, în proporții egale Preparat de carne tocată Carnea crudă este zdrobită pe un blat cu un diametru de găuri de zăbrele de mm Apoi componentele sunt cântărite în conformitate cu rețeta și prelucrate pe un cutter pt min până se obține o masă asemănătoare unguentului Pentru a obține cârnați de ou de ficat tocat de cea mai bună calitate, se taie mai întâi ficatul, carnea de vită, carnea de vițel sau carnea slabă de porc, apoi se adaugă lapte, făină, melange, sare, ceapă, condimente și, în sfârșit, porc sau obraz gras Pentru a prepara cârnați de ficat fiert de clasa I, se taie ficatul, în care se adaugă bulion, sare, ceapă și condimente, apoi carne grasă de porc sau obraz Pentru cârnații obișnuiți de ficat de clasa I, tăiați mai întâi ficatul, carnea sterilizată, sare, ceapa și condimentele, apoi adăugați carne de porc sau obraz gras, grăsime topită și bulion Pentru cârnații de ficat de clasa a III-a și cârnații de ficat de clasa a III-a se taie mai întâi țesutul conjunctiv, cartilajele, subprodusele care conțin colagen, apoi restul materiilor prime din pulpă, plămâni, sânge fiert, mazăre (linte), cereale , faina si adauga sare, condimente si ceapa Bulionul se adaugă uniform în timpul procesului de tăiere Carnea tocată pentru cârnați de ficat se prepară într-un cutter-mixer și alte echipamente similare, respectând aceeași ordine de așezare a componentelor Pentru a obține o consistență mai delicată, masa după tăiere este trecută prin mașini de șlefuit fin Durata de amestecare a materiilor prime nu este mai mare de minute; temperatura cărnii tocate finite nu este mai mare de ° C Cârnați de ficat clase conform rețetelor nr și (vezi rețeta ) și cârnați de ficat de legume clase se pot prepara fierbinți În același timp, leguminoasele și cerealele sunt trimise spre măcinare imediat după gătire Materiile prime fierte după scurgerea bulionului în formă fierbinte sunt demontate fără răcire, zdrobite și trimise la prepararea cărnii tocate și umpluturii După aceea, pâinile se fierb imediat Durata procesului cu metoda fierbinte nu trebuie să fie mai mare de oră din momentul în care materiile prime sunt descărcate după gătire, materiile prime fierte și carnea tocată nu trebuie să fie răcite sub ° C Prelucrarea subproduselor pulpoase la fabrica IVS- Instalația constă dintr-o mașină centrifugă de măcinat grosier, un aragaz cu șurub și o mașină centrifugă de măcinat fin Subprodusele din carne spălate și materiile prime fierte după dezasamblarea subproduselor din carne și oase, țesutul conjunctiv și cartilajul sunt încărcate în buncărul mașinii AVZh pentru măcinare grosieră, unde acestea zdrobit, albit cu abur viu furnizat la o presiune de cel puțin , MPa După măcinarea brută, temperatura materiei prime °C sub acțiunea forței centrifuge sunt introduse în mașina de bere cu șurub și apoi în mașina AVZh pentru măcinare fină Durata de măcinare și tratare termică a materiilor prime la unitatea IVS- este de , min, temperatura materiilor prime care părăsesc mașina este °С La încălzirea pe termen scurt a subproduselor în instalație, nu apar pierderi, ca la gătit în cazane După măcinarea fină, materia primă intră în mixer sau cutter-mixer Din mixer, carnea tocată intră în dispozitivele cu seringi Umplerea cojilor cu carne tocată Carnea tocată se injectează în scoici, pâinile se leagă cu sfoară sau fire cu impunerea mărcilor comerciale Pentru a elimina aerul prins în carnea tocată, se găsesc cojile naturale Lungimea capetelor carcasei și sforii nu trebuie să depășească cm Lungimea minimă a pâinilor de cârnați de ficat este de cm Cârnații de ficat pot fi produși în tripa artificială, fără pansamente transversale sau cu La turnarea pâinilor de cârnați de ficat pe mașini automate, carcasa este formată prin sudarea de înaltă frecvență a unui rulou plat "Poviden" Bandajarea pâinii se realizează prin aplicarea agrafelor de hârtie la fiecare capăt al pâinii Pâinile după injectare sunt trimise imediat la gătit Tratament termic Cârnații se gătesc în camere de abur la O °C sau în apă până când temperatura din centrul pâinii ajunge la °C Când gătiți în apă pentru cârnați de ficat de clasa a -a, este permis să tricotați cu inele într-o răsucire și să le legați în mănunchiuri de inele Pâinile se scufundă în apă încălzită la °C, după încărcare temperatura apei scade la O °C Timp de gătit min in functie de diametrul carcasei Pâinile lungi într-o carcasă artificială sunt gătite numai în camere de abur După gătire, cârnatul într-o carcasă naturală se răcește cu apă rece sub duș timp de - minute, într-unul artificial - nu mai mult de minute până când temperatura din centrul pâinii ajunge la - °C Este posibil să răciți cârnații într-o carcasă naturală prin scufundarea lor min în apă rece cu gheaţă obţinută din apa de băut Răcirea ulterioară a cârnaților de ficat se efectuează într-o cameră la ° C și o umiditate relativă de % sau într-o cameră de răcire intensivă la temperaturi de până la - ° C până la o temperatură de ° C se atinge în centrul pâinii Durata totală a procesului de la începutul preparării cărnii tocate până la sfârșitul răcirii produsului finit nu trebuie să depășească ore, inclusiv durata răcirii trebuie să fie de cel puțin ore Ambalare, depozitare și control al calității Cârnații de ficat sunt ambalați în recipiente reutilizabile cu capace Greutatea brută nu trebuie să depășească kg Cârnații de ficat sunt eliberați spre vânzare la o temperatură în grosimea pâinii de O ° C Cârnații de ficat sunt depozitați la întreprinderi și în rețeaua de distribuție la o temperatură de ° C și o umiditate relativă de % în stare suspendată Condiții de păstrare și vânzare a cârnaților de ficat de cea mai înaltă calitate, a cârnaților de ficat obișnuit de clasa I și a cârnaților de ficat fiert de clasa I nu mai mult de de ore de la sfârșitul procesului tehnologic, cârnați de ficat de clasa a III-a și cârnați de ficat de legume de clasa a III-a - cel mult ore REȚETE CÂRNAȚI DE FICAT Ficat ou primă de ou (OST ) Materii prime, kg la kg: vițel, carne de vită (tânăr) de cea mai înaltă calitate sau carne de porc slabă tăiată ficat de vită sau de porc crud sau albă de porc cu obraz crud sau albit sau , ou de porc tăiat gras sau crud sau albit sau , ouă de pui făină de grâu sau amidon total Lapte de vacă pasteurizat baie cu o fracție de masă de grăsime , sau , % sau fără grăsimi, dm Condimente și materiale, g la kg de materii prime: sare comestibila zahăr granulat piper negru sau alb mo- lotitate nucșoară sau cardamom măcinat amestec de condimente nr în loc de condimente individuale și zahăr ceapa proaspata decojita - zdrobit Scoici Gâsca de porc sunt late și medii; cercuri de vită nr , , ; cochilii proteice cu un diametru de cel mult mm și cochilii de povidenă cu un diametru de cel mult mm Formă și dimensiune Drepte sau curbate, lungime până la cm Pâini fără pansamente transversale Ieșire de produs % din greutate materii prime albite (fierte) Cârnați de ficat fiert, clasa I (OST ) Materii prime, kg la kg: ficat de vită sau de porc tăiat crud sau albit obraz de porc sau carne de porc grasă tăiat crud sau albit total Bouillon Condimente și materiale, g la kg de materii prime: sare comestibila zahăr granulat piper alb sau negru sol ienibahar sau coriandru macinat amestec de condimente nr în loc de individual Gata cu condimente și zahăr dm ceapa proaspata, curatata, tocata Scoici Carcasă de vită și porc; cercuri de vita nr ; esofag de vită; omizile de porc sunt late și medii; viscoză artificială, celuloză sau povidenă cu un diametru de cel mult mm Formă și dimensiune Pâini în coajă sub formă de inele cu un diametru de cel mult cm; pâini în cercuri, esofag, omizi sau înveliș artificial, drepte sau curbate, de până la cm lungime, cu câte un pansament la fiecare capăt RENDAMENTUL PRODUSULUI % din greutate materii prime albite (fierte) Cârnați de ficat comun, clasa I (OST ) Materii prime, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de materii prime: carne sterilizată toate alimente sare specii de animale și păsări zahăr granulat ficat de vită sau de porc piper negru sau alb naya var crud - măcinat, mai albite ienibahar sau coriandru macinat obraz de porc sau carne de porc - un amestec de condimente nr împreună nina bărbați tăiați cu grăsime de condimente individuale crud sau albit - și zahăr ceapa proaspata carne de porc topită sau grăsime de oase sau prefabricate, decojite, zdrobite total Bulion Nu mai mult de dm Scoici Cercu carne de vită; corp de vită și porc; esofag de vită; omizile de porc sunt late și medii; carcase de viscoză, celuloză sau povidenă cu un diametru care nu depășește mm Formă și dimensiune Pâini în carcasă deșurubate sub formă de inele cu un diametru de cel mult cm; pâini în cercuri, esofag, omizi sau înveliș artificial, drepte sau curbate până la cm lungime, cu un pansament în mijloc Ieșire de produs % din greutate materii prime albite (fierte) Cârnați de ficat clase (OST ) Materia prima, kg la kg: Rec Rec Condimente și materiale, g la kg de materii prime: organe organice din categoria a -a (cro- - sare de masă - carne de vită, porc și baie alimentară capete timpurii), care leagă piper negru, țesut și cartilaj de la tunderea mya - alb sau roșu - sa, piele de porc sau măcinat intersonic parte de ardei de suflet fiert - țesut conjunctiv și cartilaj - orz sau rujeolă de la tăierea cărnii, pielea de porc măcinată naya sau internipples o parte din tine - un amestec de picant Friptura de secară nr făină de grâu sau amidon total Bouillon Nu mai mult - peste dm în loc de condimente individuale Scoici Înveliș de vită, porc și cal, mediu și îngust; înveliș de gâscă de porc, viscoză, celuloză sau poviden cu un diametru de cel mult mm Formă și dimensiune Pâini în corp de vită și porc deșurubate lungime de cm; pâini în pântece de cal, omizi și înveliș artificial, drepte sau curbate, de până la cm lungime, cu un pansament la capătul inferior Ieșire de produs % din greutate materii prime albite (fierte) Cârnați "legumă livrea Materii prime, kg la kg: produse secundare din categoria (cu excepția cărnii de vită, de porc și de oaie), țesut conjunctiv și cartilaj de la tăierea cărnii, a pielii de porc sau a interiplelor făinii de grâu fierte sau a amidonului - mic mazăre (linte) sau mei - dar, orz perlat sau crupe de orz fiert total Bouillon clase (OST ) Condimente și materiale, g la kg de materii prime: sare comestibilă piper negru, alb sau roșu măcinat ienibahar sau rujeolă - andre pământ amestec de condimente nr vza- schimbarea condimentelor individuale Nu mai mult Mai mult dm Scoici Înveliș de vită, porc sau cal, mediu și îngust; înveliș de gâscă de porc, viscoză, celuloză sau poviden cu un diametru de cel mult mm Formă și dimensiune Pâini în corp de vită și porc deșurubate cm lungime cu două dressinguri pe prima pâine; pâini în burtă de cal, omizi și înveliș artificial, drepte sau curbate, de până la cm lungime, cu un pansament la capătul superior Ieșire de produs % din greutate materii prime albite (fierte) Cârnați de ficat de lapte proteic, clasa I (TU ) Materia prima, kg per kg: ficat de porc sau de vita albit Condimente și materiale, g per materie primă: sare de masă alimente kg grăsime de porc tăiată - zahăr granulat naya sau obraz de porc piper negru măcinat cazeinat de sodiu ienibahar măcinat apă pentru dizolvare per - ceapă proaspătă Tria cazeinat făină de grâu sau făină - cartof mic total Scoici Carcasa de vita si porc este lata si medie; Artificial cu un diametru de cel mult mm Formă și dimensiune Pâini sub formă de inele cu interior cu un diametru de cel mult cm, o bucată de sfoară în partea de sus Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Pentru fabricarea - cârnați din ficat proteină-lapte de clasa I se admite folosirea bucăților din slănină obținute la tăierea materiilor prime în producția de cârnați, în loc de până la % carne de porc grasă, bucăți obținute din decaparea cărnii afumate fierte, de până la % carne de porc grasă; proteină din soia izolată în loc de până la % cazeinat de sodiu, carne sterilizată (vită sau porc), produse secundare sterilizate din categoria I în orice raport (cantitatea de ficat nu trebuie să depășească %) în cantitate de până la kg în loc de kg de carne de porc grasă, cârnați de ficat de cea mai mare varietate și soiuri cu defecte tehnologice (război, pâini deformate, pâini cu carne tocată sub coajă etc ) până la % din masa materiilor prime de carne în exces de reteta CÂNTĂRȚI DE SÂNGE SCHEMA TEHNOLOGICĂ PENTRU PRODUCEREA CÂRMAȚILOR Materii prime Pentru producerea budincilor negre se folosesc subproduse prelucrate de toate tipurile de animale din categoria a -a, internipple, piele de porc, țesut conjunctiv și cartilaj din tăierea cărnii, sânge alimentar și elemente uniforme, grăsime topită de porc, făină de grâu și soia , proteine din soia sau cazeinat de sodiu, amidon, cereale (mei, orz, orz), fasole (mazare si linte) Prepararea materiilor prime din carne Grăsimea laterală, burta de porc și obrajii tăiați se sărează uscat prin adăugarea a , kg de sare la kg de materie primă, se păstrează ore la °C, apoi se taie la tăietor de slănină, tăietoare sau alte mașini de tăiat carnea bucăți nu mai mari de mm Produsele secundare de categoria se gătesc în cazane închise sau deschise, se răcesc și se sortează la fel ca la cârnații de ficat Pregătirea și fierberea capetelor de porc Capetele de porc sunt curățate temeinic de reziduuri de peri, murdărie, spălate în apă rece curentă Pentru cârnați cu conținut ridicat de calorii și de masă, capete de porc fara presare se fierbe in apa clocotita - ore pana se inmoaie Capetele fierte se răcesc la o temperatură nu mai mică de ° C, iar carnea este separată de oase Carnea este răcită la o temperatură care nu depășește ° C și tocată pe un tăietor de slănină, tăietoare sau alte mașini de tăiat carne în bucăți de mm Prepararea leguminoaselor si cerealelor Leguminoasele și cerealele se prepară și se gătesc în același mod ca și pentru cârnații de ficat În cerealele destinate preparării cârnaților țărănești, în timpul gătirii se adaugă grăsime topită de porc Prepararea sângelui și a celulelor sanguine Pentru producerea cârnaților de sânge se utilizează sânge alimentar defibrinat sau stabilizat sau celule sanguine Sânge stabilizat de fosfați, elemente defibrinate sau modelate Pre-sare prin adăugarea de sare de masă , % în greutate Sobh și , % nitrit de sodiu Doar , % azotat de sodiu este adăugat în sângele stabilizat cu sare fiartă Elementele de sânge For-nye sunt diluate preliminar cu apă sau bulion într-un raport de : Nitritul de sodiu se administrează sub formă de soluție apoasă cu o concentrație de cel mult , %, după care sângele sau elementele uniforme se păstrează timp de - de ore la o temperatură care nu depășește °C el ezită să reducă cantitatea de nitrit de sodiu la g la kg de materie primă dacă se adaugă direct în timpul preparării cărnii tocate і Când se folosește sânge fiert (elementele formate), sângele îmbătrânit în sare se fierbe la fierbere timp de de minute cu amestecare ocazională Durata depozitării sângelui (elementelor formate) de la momentul primirii în magazinul de prelucrare primară a animalelor până la începutul prelucrării acestuia în producția de cârnați nu trebuie să depășească de ore la o temperatură care nu depășește °C Preparat de carne tocată Materiile prime și condimentele sunt cântărite în conformitate cu rețetele Sângele crud se taie timp de minute, se adaugă condimente, sare, subproduse tocate, țesut conjunctiv și cartilaj, piele și alte materii prime și se mai taie încă minute, adăugând bulionul uniform Pentru fabricarea cârnaților fierți de clasa I, precum și a cârnaților țărănești, cu conținut ridicat de calorii și de masă de clasa a II-a, masa tăiată este amestecată timp de - minute în mixere cu grăsime laterală (sau piept), bucăți de carne de porc carnea capului si cerealele pana se obtine o masa omogena Carnea tocată este permisă pentru prepararea cârnaților de masă și bogat în calorii fără tăierea în mixere În producția de cârnați de clasa a -a, subprodusele zdrobite, țesutul conjunctiv, cartilajele, cojile și cerealele sunt plasate succesiv în tăietor Apoi adăugați sânge fiert, sare, condimente și tăiați până se formează o masă omogenă, adăugați treptat până la % din bulion Timp total de tăiere min Cantitățile de sare de masă și azotit de sodiu utilizate în timpul stabilizării (sare de masă) sau sărării (sare de masă și azotit de sodiu) sunt incluse în cantitățile prevăzute în rețetă Carnea tocată pentru cârnați afumat se prepară într-un mixer, unde inima zdrobită, carnea de vită și porc, țesutul conjunctiv și cartilajul sunt așezate succesiv, apoi pielea și partea dintre mamelon, sânge fiert, condimente și slănină Se agită până când componentele sunt distribuite uniform în minute Umplerea cojilor cu carne tocată Carnea tocată se injectează în coji, pâinile se leagă cu sfoară sau ață cu impunerea mărcilor comerciale sau se deșurubează Lungimea capetelor libere ale tecii și sforii nu trebuie să depășească cm Lungimea minimă a pâinii este de cel puțin cm Tratament termic Pâinile lungi se fierb în camere de abur sau în apă la o temperatură de °C Pâinile se scufundă în apă încălzită la °C, după care temperatura apei scade la °C Pâinile lungi într-o carcasă artificială se fierb în camere de abur timp de de minute Durata gătirii cârnaților în cercuri, înveliș, esofagi, pasaje și omizi este de de minute, în funcție de diametrul învelișului Gătitul se finalizează când temperatura din centrul pâinii atinge ° C și, atunci când este înțepat, din pâini curge un bulion limpede Cârnatul de sânge fiert de clasa a -a în înveliș atunci când este fiert în apă este lăsat să fie legat în mănunchiuri După gătire, cârnații într-o carcasă naturală se răcesc cu apă rece sub duș timp de minute, într-unul artificial - nu mai mult de minute până când temperatura din centrul pâinii scade la °C Răcirea ulterioară a cârnaților de sânge se efectuează rapid într-o cameră la ° C și o umiditate relativă de După gătire, cârnatul afumat este răcit sub duș și afumat la ° C timp de ore, apoi este uscat la o temperatură care nu depășește ° C și umiditate relativă % până la atingerea umidității standard Ambalare, depozitare și control al calității Cârnații de sânge sunt ambalați în recipiente reutilizabile cu capace Greutatea brută nu depășește kg Cârnații de sânge sunt eliberați spre vânzare cu o temperatură în grosimea pâinii de O ° C Ele sunt depozitate la întreprinderi și în rețeaua de distribuție la ° C și umiditate relativă de % în stare suspendată Perioada de valabilitate și vânzarea cârnaților afumati clasa I este de cel mult de ore de la sfârșitul procesului tehnologic, clasa I fiert, clasa a II-a țărănească, bogat în calorii și masă - nu mai mult de de ore, sânge fiert clasa a III - nu mai mult de ore CARACTERISTICI TEHNOLOGICE CÂRMATI CRUDI Pregatirea materiilor prime Stabilizarea, defibrinarea sângelui, obținerea serului și plasmei se efectuează în conformitate cu instrucțiunile tehnologice actuale pentru colectarea și prelucrarea sângelui de la animalele sacrificate Materiile prime congelate sunt pre-decongelate °C timp de ore Sângele proaspăt defibrinat sau stabilizat se folosește imediat ce este primit, dar nu mai târziu de ore de la colectare atunci când este păstrat la o temperatură care nu depășește °C Sângele răcit, serul și plasma sanguină sunt utilizate pe măsură ce sunt produse, dar nu mai târziu de ore mai târziu, atunci când sunt depozitate la o temperatură care nu depășește °C" Grăsimea crudă de vită este prerăcită la o temperatură care nu depășește ° C, zdrobită pe un blat sau manual în bucăți de dimensiuni nu mai mari de mm Pregătirea cochiliei Un set de intestine (otoks) este servit pe masă pentru sortarea intestinelor Fluxurile de ieșire contaminate sunt spălate cu apă și sunt selectate părți care pot fi vândute (rotunde de vită și învelișuri, carcase de cai, bucăți de cerb), care sunt eliberate de conținut și spălate cu apă la o temperatură de ° C Intestinele spălate sunt turnate și curățate de membrana mucoasă În producția de carne de vită, cal, căprioară și khaan subay, căprioarele și măruntaiele de cal nu sunt degresate, în timp ce măruntaiele de vită sunt parțial degresate (pentru a fi ușor de întors) Intestinele pregătite sunt tăiate în segmente de - cm lungime, tăind cu grijă capetele, răcite în apă, așezate pe rafturi într-o cameră la o temperatură de - °C și răsturnate după scurgere Un capăt al cochiliei, la o distanță de cm de margine, se leagă cu un nod dublu sau fir cu două noduri prelungite Lungimea capetelor ipagatei și a firelor nu trebuie să depășească cm Prepararea amestecului Amestecul pentru producerea cârnaților cruzi se face în recipiente dotate cu agitator și robinet cu felinar pentru umplerea membranei intestinale, sau în rezervoare de aluminiu Materiile prime, sarea și condimentele sunt cântărite în conformitate cu rețetele Sângele, serul și plasma sanguină sunt prerăcite la O °C Mai întâi se adaugă sânge, ser sau plasmă sanguină, apoi se adaugă treptat lapte, sare, ceapă, piper și grăsime crudă, cu amestecare constantă Timp de amestecare min Umplerea cojilor și tricotarea pâinilor Umplerea membranelor intestinale se realizează cu agitare constantă a amestecului printr-un robinet sau manual Carcasa este umplută până la % din volum, în timp ce capătul liber, neumplut eliberează aer prin stoarcerea acestuia Pregătirea amestecului și umplerea cojilor se efectuează în cameră la o temperatură de O ° C Cojile umplute sunt bine legate cu sfoară sau fire sub forma unui inel cu un diametru interior de mărcile de produse existente și trimiteți pentru implementare sau congelare Congelarea cârnaților cruzi Pâinile de cârnați cruzi sunt așezate pe paleți pe un rând și trimise la congelare Pentru a evita lipirea cochiliei, un strat subțire de gheață este înghețat preliminar pe fundul paleților Congelarea are loc într-o cameră la - - °C timp de ore până când temperatura din centrul pâinilor ajunge la - °C REȚETE DE CÂRNAȚI FIORȚI Cârnați de sânge fiert, clasa I (TU ) Materii prime, kg la kg: grăsime laterală, piept carne de porc în orice proporție Condimente și materiale, g la kg de materii prime: sare comestibilă țesut conjunctiv și cartilaj - nitrit de sodiu supă de varză din tăierea cărnii, piei - zahăr granulat ka porc sau internipples piper negru sau alb parte, urechi de porc, carne tocată pulpe de porc, articulație putovogo - cuișoare măcinate va si pulpe de vita fierte in orice proportie scortisoara sau ghimbir macinata sânge alimentar total Scoici Gâscă de porc; cercuri de vită nr , , ; Pasajele de carne de vită sunt înguste, esofagul, cojile de vită și de porc sunt medii și late; artificială și viscoză cu diametrul de mm Gustare cu sânge cârnați clasa (TU ) Materii prime, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de materii prime: Sânge comestibil crud Sare de masă mâncare h carne de capete de vită vie nitrit de sodiu baie de zahăr granulat brut sau glucoză carne de porc fiartă piper negru sau alb stabilizator proteic pământ proteină din soia sau cazeinat ienibahar măcinat nucșoară de sodiu sau total cardamom măcinat Apă Nebo - usturoi proaspăt decojit peste zdrobite DM* Scoici Invelisuri late si extra de vita, carne de porc lata; cercuri de vită nr și ; artificială cu diametrul de mm Formă și dimensiune Pâini în cochilii deșurubate în lungime cm; pâini în cercuri și înveliș artificial, drepte și/sau ușor curbate, de până la cm lungime, cu câte un bandaj transversal la fiecare capăt eu Ieșire de produs % din greutatea materiilor prime de intrare Cârnați cu sânge fiert grad nutritiv (TU ) Materii prime, kg la kg: carne de porc fiartă sânge comestibil crud total Bulion Nu mai mult de dm Condimente și materiale, g la kg de materii prime: sare comestibila nitrit de sodiu piper alb sau negru sol cuișoare măcinate scorțișoară sau ghimbir sol usturoi proaspăt decojit zdrobit Scoici Carpele de vită și porc sunt medii și late; artificială cu diametrul de mm Formă și dimensiune Pâini în cochilii deșurubate în lungime cm; pâini în coajă artificială, drepte, de până la cm lungime, cu două bandaje la capătul superior Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Cârnați de sânge fiert cu conținut caloric clase (TU ) Materii prime" kg la kg: carne de porc fiartă produse secundare din categoria a -a (cu excepția cărnii de porc și a capetelor de vită, a tăiaturilor de carne, a ugerelor), țesutului conjunctiv și cartilajului de la tăierea cărnii, pielea de porc sau internipple fierte în orice sos Condimente și materiale, g la kg de materii prime: sare comestibila nitrit de sodiu piper alb sau negru sol cuișoare măcinate scortisoara macinata usturoi proaspăt decojit zdrobit relație sânge crud comestibil făină de grâu sau amidon total Nu mai bulion dm Scoici Inveliș lat de vită și porc; artificială cu un diametru de până la mm Formă și dimensiune Pâini în coji cu inele în răsucire cu diametrul interior de cm, pe prima pâine, pansament pe o parte; pâini într-o coajă artificială, drepte, de până la cm lungime, cu un sos la mijloc Ieșire de produs % din greutatea materiilor prime care se așează Cârnați țărănești, clasa a II-a (TU ) Materii prime, kg la kg: țesut conjunctiv și cartilaj de la tăierea cărnii, a pielii de porc sau a internipples fierte în orice proporție grăsime de porc făcută cu sânge comestibil orz crud sau orz perlat fiert total Condimente și materiale, g la kg de materii prime: sare comestibilă nitrit de sodiu piper alb sau negru măcinat cuișoare măcinate scortisoara macinata ceapa proaspata decojite tocate Scoici Carne de vită și porc cherevy Formă și dimensiune Pâini deșurubate sub formă de inele cu un diametru interior de cel mult cm Ieșire de produs % din masa materiilor prime aflate în depunere Cârnați, clasa a II-a (TU ) Materii prime, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de materii prime: carne de porc fiartă sare comestibilă produse secundare din categoria nitrit de sodiu (cu excepția cărnii de porc și a piperului negru sau alb capete de cravată, carne tăiată - măcinată zi, uger), conector - scorțișoară măcinată țesut naya și cartilaj din cuișoare măcinate prinderea de carne, coaja de usturoi proaspătă decojită carne de porc sau mameloane tocate parte fiartă în orice co- relație sânge crud comestibil făină de grâu sau făină - mic crupe de orz sau perlo - wai total Nu mai bulion dm Scoici Inveliș lat de vită și porc; celuloză artificială sau viscoză cu diametrul de mm Formă și dimensiune Pâini în inveliș cu inele în răsucire cu diametrul interior de cm, pe prima pâine sunt două pansamente; pâini în coajă artificială, drepte, de până la cm lungime, cu un pansament la capătul superior Ieșire de produs % din greutatea materiilor prime care se așează Cârnați clase (TU ) Materia prima, kg la kg: Rec Rec Rec Condimente și materiale, g la kg de materii prime: produse secundare din categoria a -a - sare de masă - rii (cu excepția cărnii, a mâncării de porc nyh și capete de vită, ardei suflet - tăieturi de carne, uger), ciot sau co- tesut conjunctiv, riandr sol cartilaj din tăierea cărnii - piper negru, sa, piele de porc sau alba sau internipple parte a vare - roșu lăptos în orice raport lapte de cuișoare sânge crud comestibil topit sau scortisoara macinata fiarta sânge crud comestibil - - mazăre, linte, mei, orz sau crupe de orz fierte treizeci total Bouillon Nu mai mult Mai mult dm Scoici Carcasă medie și îngustă de vită și porc; carcase înguste pentru cai; omizi de oaie și de porc, mantale artificiale cu diametrul de mm Formă și dimensiune Pâini în cojile cu inele în răsucire cu diametrul interior de cm; pâini în omizi, burtă de cal, înveliș artificial, drepte sau curbate până la cm lungime fără pansamente Ieșire de produs % conform formulelor si , conform retetei - % din masa materiei prime care se depune Este permisă folosirea obrazului de porc tăiat în loc de grăsime laterală sau piept de porc Pentru taran, cantina, caloric, snack bar, carnati fierti soiuri pot adăuga celule sanguine diluate cu apă sau bulion într-un raport de : până la % din masa sanguină; pentru cârnați de clasa I - fierți, gustare și hrănitoare - până la % Împreună cu pielea de porc, puteți folosi secțiunile de margine ale pieilor de porc Pentru cârnații de sânge fiert de clasa a -a, este permisă adăugarea de coji de porc alimentară în cantitate de până la % din greutate organe comestibile de categoria a -a, țesut conjunctiv, piele de porc, parte inter-mamelon Pentru cârnații de sânge fiert de clasa I, este posibil să se folosească coprecipitat solubil cu conținut scăzut de calciu în loc de cazeinat de sodiu sau proteină din soia în aceeași cantitate Pentru cârnații de sânge fiert de clasa I, este permisă utilizarea combinată a proteinei din soia, cazeinat de sodiu, coprecipitat în orice raport Pentru același cârnați, puteți adăuga masa de carne de vită sau de porc într-o cantitate de % din masa materiilor prime în loc de capete de vită sau stabilizator proteic, precum și amidon sau făină de grâu până la % în loc de cantitatea corespunzătoare de stabilizator de proteine sau capete de vita Pentru sângele și cârnații cu conținut caloric de clasa a III-a (rețeta ), este permisă folosirea făinii de grâu în loc de % carne crudă (cu excepția cărnii de porc) În loc de cuișoare, puteți adăuga un amestec de % coriandru și % cardamom (nucșoară) La producerea cârnaților de clasa a II-a, este permisă folosirea cârnaților de clasa a I-a cu defecte tehnologice (reșeuri, pâini deformate, cu carcasa spartă etc ); în producția de cârnați de și clase - într-o cantitate de până la % din greutatea materiilor prime de carne peste rețetă REȚETE DE CÂRNAȚI CRUDI Carne de vită subai de cârnați crud, clasa (TU RSFSR ) Materii prime nesărate, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de materii prime: ser sau plasmă sanguină sare comestibilă carne de vită vee dm piper negru măcinat lapte de vacă pasteurizat cu o fracțiune de masă de ceapă, proaspăt, decojit, tocat grăsime , și , % total sau ceapă uscată Scoici Cercuri de vită nr , și ; cojile de vită sunt medii și înguste; stomacul calului este îngust Formă și dimensiune Pâini sub formă de inele cu diametrul interior de cm cu o buclă Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Cârnați subai cal clasa I (TU RSFSR ) Materii prime nesărate, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de materii prime: ser sau plasmă alimente sare de masă Q ardei cal negru macinat lapte de vaca pasteurizat - dmc ceapa proaspata baie cu o fracție de masă de grăsime , ' și , % total ceapă tocată sau uscată decojită Scoici Carcasele cailor sunt înguste; cojile de vită sunt medii și înguste Formă și dimensiune Pâini sub formă de inele cu diametrul interior de cm cu două bucle Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Cârnați crud subai căprior clasa I (TU RSFSR ) Materii prime nesărate, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de materii prime: ser de sânge de căprioară sare de masă lapte de vaca pasteurizat - dmc piper negru macinat baie cu o fracție de masă de ceapă proaspătă grăsime , și , % decojite tocate ceapa totala sau uscata Scoici Cercul cerbului; inimile sunt medii și înguste; stomacul calului este îngust Formă și dimensiune Pâini sub formă de inele cu diametrul interior de cm cu un sos la capăt Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Cârnați de sânge crud Khaan clasa (TU RSFSR ) Materii prime nesărate, kg la kg: Rec Rec Condimente și materiale, g la kg de materii prime: sânge de vită defibrinat sare comestibilă lapte de vacă pasteurizat cu o fracție de masă grăsime de , și , %, dm piper negru măcinat ceapă proaspăt curățată tocată grăsime crudă de vită - sau ceapă uscată total Scoici Carcasa de vită este medie și îngustă; cercuri de vită nr , și Formă și dimensiune Pâini sub formă de inele cu diametrul interior de cm, lăsând o bucată de sfoară Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Cârnați crud din carne de vită shukhan, clasa I (TU RSFSR ) Materii prime nesărate, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de materii prime: sânge stabilizat go- sare de masă vyazhya piper negru măcinat grăsime de vită ceapă proaspătă total ceapa tocata sau uscata curatata , Scoici Carcasa de vită este medie și îngustă Formă și dimensiune Pâini sub formă de inele cu diametrul interior de cm Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Carne de porc shukhan de cârnați de sânge crud clasa (TU RSFSR ) Materii prime nesărate, kg la kg: sânge stabilizat porc grăsime crudă de vită total Condimente și materiale, g la kg de materii prime: sare comestibila piper negru măcinat ceapa proaspata ceapa decojita tocata sau uscata , Scoici Carcasa de vită este medie și îngustă Formă și dimensiune Pâini sub formă de inele cu diametrul interior de cm Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Cârnați de sânge crud shukhan grad dietetic (TU RSFSR ) Materii prime nesărate, kg la kg: sânge de vită stabilizat lapte de vaca pasteurizat cu o fracție de masă de grăsime , și , % total Condimente și materiale, g la kg de materii prime: sare comestibila dm Scoici Carcasa de vită este medie și îngustă Formă și dimensiune Pâini sub formă de inele cu diametrul interior de cm cu un dressing la mijloc Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Capitolul SELTS JELE DE CARNE SI JELEA PATE DE CARNE SELTS SCHEMA TEHNOLOGICĂ A PRODUCȚIEI DE MARO Materii prime Pentru producția de carne de vită, carne de vită tăiată, carne de vită sterilizată, carne de porc și oaie, slănină de cârnați, carne de obraz, organe procesate din categoria (limbi de vită și porc, ficat de vită și porc, uger de vită) și categoria (carne de vită și capete de porc, tripe) se folosesc cu plase de vită și oaie, stomac de porc, buze de vită, plămâni de vită și porc, urechi, pulpe de vită, pulpe de porc), părți inter-mamelone, secțiuni marginale de piei de porc, piele de porc, țesut conjunctiv și cartilaj din tăierea cărnii, bucăți din carne afumată finită, sânge și celule sanguine comestibile, bulion din gătit organe lipicioase, țesut conjunctiv, cartilaj, piele de porc și partea inter-mamelon, orez și orz perlat Pregătirea materiilor prime se realizează în același mod ca și la fabricarea cârnaților fierți, ficatului și sângelui Ambasador și gătit capete de porc Capetele de porc sunt curățate temeinic de reziduuri de peri, murdărie, spălate în apă rece curentă Ambasadorul capetelor de porc pentru braw rusesc de cea mai înaltă calitate este produs în două moduri Conform primei metode, capetele sunt sărate prin introducerea unei seringi cu saramură cu un ac perforat gol în grosimea țesutului muscular, urmată de înmuiere în saramură turnată (Tabelul ) Murături pentru sărat capete de porc Index Seringă saramură Turnare saramură Densitate, g/cm , , Concentrație, % fracție de masă, kg per dm de apă: sare de masă zahăr , - nitrit de sodiu , , La stropire, se injectează % din masa capetelor de saramură După injectare, capetele sunt plasate în recipiente și adăugate Produse secundare din categoria a -a, țesut conjunctiv și cartilaj din tăierea cărnii, spălarea pielii, fierbere ( ± °С; h), răcirea, separarea oaselor, măcinarea: tripa până la mm, lumină până la mm, alte materii prime până la mm* Schema Producția de muschi Preparare carne tocată în mixer (S min) Dezosarea, tunderea, sărarea și măcinarea cu freză ( mm; min) vită Umplerea cojilor și tricotarea pâinilor Tunderea, spălarea, tăierea în bucăți, albirea ( min), răcirea și tocarea ( mm) Gătit ( ± °С; , , ore până la °С), fumat ( ore; ± °С) și răcire ( ore, O °C) Spălare, curățare, fierbere ( h; ± °C), răcire, dezosare și măcinare ( , mm) - un strat gros stive de care vezi îngrămădit înalt Fiecare rând Se efectuează la o temperatură nu mai mare de - ° C h până când temperatura atinge cârnați sărați la rece mai gros depozitat la O °С și umiditatea relativă a aerului ± % până la de zile* de la terminarea procesului tehnologic; untură de cârnați sărat la - - °С până la de zile Ieșire de produs % din greutatea materiei prime (pentru expediere către alte întreprinderi) Capitolul PRODUSE DIN CARNE DE VID, MIEL, CARNE DE CAL SI CARNE DE CERP PRODUSE CARNE DE VITA Pentru producția de produse din carne de vită se folosesc jumătate de carcase de vită și sferturi din categoria , pentru anumite tipuri de produse - categoria (GOST ) Carnea de vită se folosește la abur (pentru produse fierte), răcită, pentru produse individuale sub formă dezghețată Separarea bucăților din jumătate de carcase de vită se realizează conform schemei prezentate în Fig Ratele de producție ale bucăților individuale la tăierea carcaselor de vită sunt date în tabel Ratele de producție ale bucăților individuale la tăierea carcaselor de vită, % din masa cărnii pe oase Reduceți Randamentul Total Carne Vena Pierderea Osoasă Şold , , , , Toracică și lo- , , , , piese de melasă File de vita la cuptor (TU ) Materii prime Mușchii dorsali și lombari din semicarcase de vită de categorii și în condiții de abur și răcire Ambasador brut Realizat în două moduri Materia primă este injectată cu saramură (densitate g/cm , temperatură saramură °C) în cantitate de % din greutatea materiei prime Materiile prime nesărate se masează în tambur timp de minute la o viteză de rotație de rpm, se adaugă saramură % (densitate g/cm ) în tambur Materiile prime sărate se freacă cu piper negru măcinat ( g la kg materii prime nesărate) și usturoi tocat ( g), se pun în vase unse cu grăsime de oase și se trimit la copt Tratament termic Fileurile se coace in cuptoare cu incalzire pe gaz sau electrica la °C pana cand temperatura in grosimea produsului ajunge la °C Produsele finite se racesc la O °C sau camere tunel la o temperatura de - °C pana cand temperatura in grosimea produsului nu este mai mare de °C Ambalare și depozitare Fileul copt este ambalat într-o folie de celofan, pergament, subpergament sau folie combinată de polietilenă-celofan A se pastra la O °C si umiditate relativa a aerului ± % cel mult zile de la incheierea procesului tehnologic, inclusiv la uzina de productie cel mult de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Carne de vită cu proteine din soia (TU ) Materii prime Carne de vită tăiată din partea umărului (conținut de carne de calitate superioară , %, gradul - , , gradul - , ; grăsime - , %) și din partea de coastă (conținut de carne de calitate superioară , %, gradul - , , grad - , ; grăsime - , %) în cantitate de , respectiv % Materii prime nesărate, kg la kg Condimente și materiale, g la kg materii prime: kg materii prime nesarate: carne de vită din umăr proteine din soia izolate la fel de la ora costal dorsal - sare de masa nitrit de sodiu , total zahăr granulat piper negru măcinat nucșoară măcinată coriandru macinat usturoi proaspăt decojit tocat Notă Se permite folosirea ascorbatului de sodiu in cantitate de , % din greutatea materiei prime (se adauga la sfarsitul primului masaj) sau acid ascorbic Ardeiul negru și ienibaharul, nucșoara și coriandru pot fi înlocuite cu extractele corespunzătoare Scoici Proteine artificiale acoperite, celofan și altele cu un diametru de mm Ambasador brut Realizat în două moduri Saramura (densitate , g/cm , conținut de azotat de sodiu , % și zahăr , %, temperatura saramură °C) se injectează cu seringi cu mai multe ace la presiune ( , , ) • ІО Pa și distanța dintre ace este de mm în cantitate de % din masa materiei prime Materiile prime noastre presate sunt zdrobite Partea lamei este zdrobită în bucăți cu o greutate de , , kg per Orez Schema de tăiere a semicarcaselor de carne de vită pentru fabricarea produselor din carne de vită: - părți toracocostale și scapulare; - tăietură șold Diagrama Producția de carne de vită cu proteine din soia tăietor de carne, tăietor de viteză, tăietor (pe axul cuțitului al tăietorului sunt cuțite la un unghi de °, distanța dintre ele este de mm) sau un vârf printr-un cuțit în formă de cruce și un recipient grătar Partea dorso-costală este zdrobită pe un blat cu un diametru al orificiului de zăbrele de mm și trimisă pentru masaj Materiile prime nesărate sunt zdrobite în același mod descris mai sus Saramura (densitate , g/cm , continut de nitrit de sodiu , % si zahar %) se introduce in cantitate de % din greutatea materiei prime in timpul masajului Se permite adăugarea de sare de masă ( , %), apă ( , %), zahăr ( , %) și azotat de sodiu sub formă de soluție , % ( , %) în loc de saramură Prepararea suspensiei de proteine din soia Compoziția suspensiei, kg: proteine din soia izolate zahăr granulat , apă potabilă , Suspensia se prepară pe un cutter, durata pregătirii sale min Suspensia se injectează în cantitate de , % în greutate materii prime nesărate (pe baza introducerii de % proteine din soia izolate uscate) în timpul masajului Masaj și maturare Masajul se efectuează pe o tobă KSMA de la Seffelaar Looyen pt min; într-un agitator cu lame spiralate pt min fie în aparate de masaj Apo o- , DK- pt ore Moduri de funcționare ale aparatelor de masaj: mod - min de rotație a lamelor, min de odihnă; Modul - min de rotație într-un sens, min în celălalt, min de odihnă Apoi ciclul pentru și moduri se repetă Ritmul de lucru, în funcție de designul aparatului de masaj, poate fi schimbat Durata totală a ciclului este de oră Saramura sau componentele sale, precum și suspensia sunt injectate prin La minute după începerea masajului, care se efectuează la o temperatură de °C Dupa masare in tambur sau mixer, materia prima se pastreaza pentru maturare in recipiente metalice sau plastic cu o capacitate de l timp de ore la °C Apoi materiile prime se masează din nou pe același echipament timp de minute, adăugând condimente conform rețetei Când se folosesc aparate de masaj, se adaugă condimente la sfârșitul masajului Turnarea cochiliei Materia primă este turnată într-o carcasă pe prese sau seringi hidraulice cu un știft cu diametrul de mm Tratament termic Carnea de vită cu proteine din soia este procesată în camere de căldură În primul rând, pâinile sunt uscate sau prăjite la o temperatură de ± ° C (camera este preîncălzită) pt min, apoi se fierbe Temperatura de gătire a pâinilor lungi în carcasă fibroasă, tip ambalaj ± °С; într-o înveliș de celofan ± °C, într-o înveliș de proteine ± °C Durata gătirii este de , , ore cu o rată de de minute la kg de masă Răcire Produsele finite se racesc intr-o camera de racire la °C sau in camere tunel la - °C pana cand temperatura in grosimea produsului nu este mai mare de °C Ambalare și depozitare Carne de vită cu soia proteinele sunt ambalate într-un recipient reutilizabil Produsele finite sunt depozitate la O * C și umiditatea relativă a aerului ± % timp de cel mult de ore de la sfârșitul procesului tehnologic, inclusiv la uzina de producție nu mai mult de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Carne de vită fiartă picant (TU RSFSR ) Materii prime Partea costală toracică de la a -a vertebră cervicală până la a -a sau a -a coastă; oase, cartilaj și tendoane îndepărtate; masa unei piese este de , kg Ambasador brut Materia primă se răcește la °C, se pune în cuve, butoaie sau alte recipiente și se toarnă cu saramură în cantitate de % din greutatea materiei prime Rețetă de umplere cu saramură, kg la l apă: sare de masă zahăr granulat sau glucoză alcool oțet sau marinată cu acid acetic Formulare de marinadă, kg la l de apă: , , , l boabe de piper negru ienibahar boabe de piper cuișoare întregi frunze de dafin , , , , Materiile prime se țin în saramură zile la °C Tratament termic Materiile prime sărate se înmoaie în apă (temperatura nu mai mare de °C) timp de - de minute, apoi se introduc în forme căptușite în prealabil cu celofan, acoperite cu capete libere de celofan, închise cu un capac și presate Gătitul se efectuează în apă sau în camere de abur la * C (temperatura la momentul încărcării ° C), timpul de gătire este determinat la o rată de de minute la kg de masă de produs, totalul durată ore După gătire, formele se presează, se răstoarnă peste baie, lăsând scurgerea grăsimii și bulionului și se răcesc în cameră la o temperatură care nu depășește °C Forma răcită este scufundată în apă fierbinte timp de câteva minute, răsturnată peste masă și produsul cade Forma poate fi încălzită și sub duș, în timp ce este așezată cu susul în jos Apoi produsul este curățat de bulion congelat și grăsime Ambalare și depozitare Carnea de vită presată este înfășurată în pergament, sub pergament, celofan și alte materiale de film A se pastra la O °C cel mult zile de la incheierea procesului tehnologic, inclusiv la uzina de productie cel mult de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Carne de vită la cuptor (TU RSFSR ) Materii prime Partea de șold a jumătății de carcasă de vită Ambasador brut Materia primă se freacă cu un amestec uscat de sare de masă ( , %) și piper negru măcinat ( , %) în cantitate de , % din greutatea materiei prime Tratament termic Materiile prime sărate sunt coapte la °C până când temperatura în grosimea produsului ajunge la °C, apoi răcit până când temperatura în grosimea produsului ajunge la °C Ambalare și depozitare Carnea de vită la cuptor este învelită în pergament, subpergament, celofan și alte materiale de film A se pastra la O °C cel mult zile de la incheierea procesului tehnologic, inclusiv la fabrica nu mai mult de de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Carne de vită afumată la cuptor (TU RSFSR ) Materii prime Mușchii superficiali și interni ai părții șoldului a carcasei laterale de vită (al -lea mușchi principal al coapsei, mușchiul gluteus medius al coapsei, al -lea mușchi principal al coapsei) Ambasador brut Materia primă este injectată cu saramură (densitate , g/cm ) în cantitate de % din greutatea materiei prime (compoziție saramură: apă l, sare , kg, zahăr , , nitrit de sodiu , kg) Materiile prime sunt frecate cu un amestec uscat de întărire ( % sare, , % piper negru măcinat și , % usturoi tocat) în cantitate de , % Apoi materiile prime se pun in recipiente, se preseaza in prealabil si se pastreaza in sare zile la °C Materia primă sărată este podjetlivayut și trimisă pentru tratament termic Tratament termic Semifabricatul se afumă și se coace la °C timp de ore, apoi răcit în camere până când temperatura în grosimea produsului este de °C Ambalare și depozitare Produsele sunt ambalate și depozitate în același mod ca și carnea de vită la cuptor Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate File de vita la copt afumat (TU RSFSR ) Materie prima Mușchii dorsali și lombari din jumătate de carcasă de vită Ambasador al materiilor prime, tratament termic, ambalare si depozitare Similar proceselor tehnologice pentru producerea cărnii de vită afumate la cuptor Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate File de vită fiartă afumat nou premium (TU RSFSR ) Materii prime Mușchiul dorsal cântărind de la , până la , kg din jumătate de carcase de vită Ambasador brut Realizat prin metoda umedă Materia primă se injectează cu saramură cu o densitate de kg/m (nirit de sodiu , % și zahăr , %) în cantitate de până la % din greutatea materiei prime, se pune în recipiente și se toarnă cu aceeași saramură într-o cantitate % La sarare se adauga marinada care se obtine prin fierbere timp de minute a litri de apa, g piper negru sau alb macinat, g zahar granulat si g foi de dafin (la kg materii prime) Durata expunerii materiilor prime în sare zile Materiile prime se injectează pe ambele părți, se pun în recipiente, se toarnă cu saramură și marinată și se păstrează zile Tratament termic Materiile prime sărate sunt buclete, atârnate pe rame și păstrate într-o cameră la ± ° C pentru ore pentru a usca suprafața Semiafabricatul sărat se afumă la °C timp de ore, apoi se fierbe în camere de căldură la °C timp de minute Fileurile sunt răcite în camere la O °C Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Pulpa de vitel in bacon, premium afumat si fiert (TU ) Materii prime nesărate, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: parte de șold de vițel sare comestibilă grăsime laterală nitrit de sodiu total zahăr granulat piper negru măcinat Scoici folii de celuloză Pregatirea materiilor prime Carcasele de viței sunt curățate de murdărie, cheaguri de sânge și spălate cu apă ( ° C) Apoi carcasa este tăiată în două jumătăți de carcase, tăietura șoldului este separată Oasele pelvine, femurului și tibiei sunt îndepărtate din tăietura șoldului și apoi împărțite în mușchi (extern, superficial, lateral și intern) Ratele de randament ale semifabricatelor la tăierea carnei de vițel din categoria I pentru producția de produse din carne de vițel sunt prezentate mai jos (% din masa cărnii pe oase) Materii prime pentru semifabricate în vrac Inclusiv: porțiunea șoldului lombară, partea umărului pieptul cotlet de carne Tubular osos Os ordinar Țesut conjunctiv, cartilaj Mături tehnice și pierderi Total , Ambasador al materiilor prime Carnea dezosată se injectează cu saramură cu o densitate de kg/m (nitrat de sodiu , % și zahăr , %) în cantitate de % din greutatea materiei prime, turnată cu saramură în cantitate de , % în greutate saramură de acid ascorbic de sodiu Păstrată în saramură zile Tratament termic Materia primă sărată se spală cu apă curentă ( °C) timp de minute și se drenează la scurgere timp de , ore Apoi fiecare mușchi este învelit cu un strat de grăsime laterală proaspăt sărată sărare untură % din masa untură, grosimea stratului de untură nu este mai mare de mm) Fiecare muschi de sunca invelit in bacon se inveleste in folie de celuloza si se leaga cu sfoara longitudinal pe ambele fete si la fiecare - mm transversal, formand o bucla pentru agatare Operațiunile tehnologice ulterioare se desfășoară în mod similar operațiuni tehnologice în producerea rulourilor din purcei afumati-fierți Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate șuncă de vițel la cuptor de cea mai bună calitate (TU ) Materii prime nesărate, kg la kg: pulpă de vițel, total Condimente și materiale, g per kg materii prime nesărate: sare de masă piper comestibil usturoi negru măcinat proaspăt tocat Scoici Bubbles carne de vită urinare Pregatirea materiilor prime Se desfășoară în același mod ca și în producerea pulpei de vițel afumat-fierte în slănină de cel mai înalt grad, fără a împărți partea șoldului în mușchi separați (vezi op ) Ambasador al materiilor prime și al tratamentului termic Şunca de viţel se freacă cu un amestec de curat, se pune în vezici de vită, capătul cojii se leagă cu sfoară şi se pune în lighene sau foi de copt încălzite şi unse cu grăsime de porc Șunca de vițel se coace în cuptoare rotative sau cuptoare electrice la O O°C timp de ore Înainte și după tratamentul termic, șunca este ciobită Consumul de grăsime pentru lubrifiere este de % din greutatea materiilor prime Pregătirea produselor este determinată la atingerea unei temperaturi în grosimea produsului de ° C Șunca după tratamentul termic este presată pe mese sau rafturi cu prese speciale sau sub scânduri curate timp de ore, în timp ce se răcește la ° C Perioada de valabilitate și vânzarea șuncii de vițel coapte la O ° C și umiditatea relativă a aerului ± % nu este mai mare de de ore de la sfârșitul procesului tehnologic, inclusiv la fabrica de producție nu mai mult de de ore ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Șuncă fiartă în carcasă Leningrad premium (UT RSFSR ) Materii prime nesărate, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: carne de vită tăiată sare comestibilă gradele azotat de sodiu carne de porc tăiată zahăr granulat ienibahar piper alb sau negru total lot piper ienibahar usturoi macinat proaspat curatat tocat Scoici Bufele de vita sunt medii si late, vezica urinara sunt carne de vita si porc (mari si mijlocii); celuloză artificială sau altele cu diametrul de mm Măcinarea și sărarea materiilor prime Carnea de vită și porc preparate se zdrobesc separat pe un blat cu un diametru găuri de zăbrele mm și supuse separat sărării în condiții de masaj Masarea se efectuează timp de de minute în mixere, mixere vibratoare sau masaj, adăugând sare de masă ( , % din greutatea materiei prime), apă ( %), zahăr ( , %), azotat de sodiu sub formă a unei soluții cu o concentrație de cel mult , % ( , % din greutatea materiilor prime) Se admite înlocuirea sării obișnuite și a apei cu saramură cu o densitate de , g/cm (conținut de sare comună %) în cantitate de % din greutatea materiei prime Temperatura saramură ± °С Materiile prime sărate sunt păstrate la o temperatură care nu depășește ° C timp de de ore Carnea coaptă de vită și porc, conform rețetei, se amestecă cu condimente și fosfați în mixere pt min Umplerea cojilor cu carne tocată, prăjirea, fierberea, răcirea și ambalarea sunt similare cu procesele de producere a șuncii fiarte în țesătură (vezi Rec ) Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate PRODUSE DE MIEL Pentru producția de produse din carne de oaie, se folosesc carcase de oaie din prima categorie care îndeplinesc cerințele GOST Mielul este folosit răcit Materiile prime trimise spre prelucrare trebuie să fie însoțite de autorizație de la serviciul veterinar și sanitar La acceptare, materiile prime sunt inspectate și, dacă este necesar, se efectuează curățarea suplimentară a carcaselor La curățarea chimică cu un cuțit, cheaguri de sânge, vânătăi, resturi de peri, hemoragii, murdărie, resturi de diafragmă și franjuri sunt răzuite sau tăiate din exterior și din interior Semnele distinctive ale categorizării și serviciului veterinar nu sunt eliminate Dacă este necesar, după îndepărtarea uscată, carcasele se spală cu apă (temperatura ° C) sub presiune ( , ) ^ Pa într-o mașină de spălat sau dintr-un furtun cu perii Pentru a produce produse la nivelul sanitar necesar, se recomandă scufundarea tăieturilor timp de secunde într-o saramură care conține % clorură de sodiu și , % nitrit de sodiu Schema de tăiere a carcaselor de oaie din categoria I este prezentată în fig Producția de tăieturi la tăierea carcaselor de miel este prezentată în tabel Ratele de producție ale bucăților individuale la tăierea carcaselor de oaie din categoria , % din masa cărnii pe oase Reduceți Randamentul Total Carne Vena Pierderea Osoasă Şold , , , , , Omoplat , , , , , Costal toracic , , , , , șuncă afumată crudă de cea mai bună calitate (TU RSFSR ) Materii prime Partea de șold a carcasei din categoria de miel Orez Schema de tăiere a semicarcaselor de miel pentru fabricarea produselor din carne de miel Ambasador brut Metoda de sărare este mixtă Șunca este injectată cu saramură prin sistemul circulator sau injecții în țesutul muscular sub presiune ( M Pa, cantitatea de saramură este de % din greutatea materiei prime După injectare, șuncile sunt frecate cu un amestec de întărire ( , kg sare, g zahăr, g usturoi zdrobit, g piper negru), pus în cuve sau butoaie cu partea subcutanată în jos și incubat timp de zile la * C Apoi șuncile se presează cu o rețea de lemn, se toarnă cu saramură (densitate g/cm ) în cantitate de % din greutate și se păstrează în ea timp de zile la C Şuncile se deplasează o dată la zile de la începerea sărării Formularea injectării și a saramurului de umplere (densitate g/cm ), kg la l de apă: sare de masă , zahăr granulat , nitrit de sodiu , Tratament termic După sărare, șuncile sunt înmuiate în apă (temperatură nu mai mare de ° C) timp de ore, apoi spălate cu apă (temperatura h Șuncile sunt atârnate pe bețe sau cârlige la distanță de cel puţin cm una de alta prin bucle de sfoară trecute printr-o gaură din picior La agățare se efectuează o verificare prealabilă a calității organoleptice a șuncii prin miros, pentru care fiecare șuncă este străpunsă cu un ac de stejar uscat Șuncile se afumă la °C timp de ore sau la °C timp de ore Pentru vânzarea locală, șuncile se usucă pe umerase timp de zile, pentru expediere zile la o temperatură de °C și un umiditate relativă de % Ambalare și depozitare Șuncile sunt învelite în pergament, subpergament, celofan și alte materiale de film Șuncile sunt scoase la vânzare cu o temperatură în grosimea de O ° C A se păstra la o temperatură de O ° C timp de cel mult zile Ieșire de produs % din greutate șuncă orientală afumată și fiartă de cea mai bună calitate (TU RSFSR ) Materii prime Partea de șold a carcasei de miel din categoria I Ambasador al materiilor prime și al pregătirii pentru tratament termic la e Asemănător acestor procedee în producerea șuncilor afumate crude Tratament termic Șuncile se afumă în friteuze la °C timp de ore sau în lămpi cu ulei la °C timp de ore O °C (temperatura apei la momentul încărcării FS) cu o rată de de minute per kg de greutate a produsului Înainte de gătire, se recomandă să înfășurați șuncile în tifon sau țesătură de bumbac pentru a preveni pierderile în timpul tratamentului termic și decolării înainte de vânzare Când gătiți șunci în apă după de minute, nivelul apei din cazan este redus cu cm, adică cu lungimea tulpinii Șuncile fierte se spală cu apă (temperatura OFS) și se răcesc sub duș (temperatura apei °C), apoi se răcesc în camere de răcire la °C și umiditatea relativă a aerului % până când temperatura miezului ajunge la °C Ambalare și depozitare Ambalat în același mod ca și șuncile afumate crude Păstrați poi O °C timp de cel mult zile Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Piept amator afumat crud de cea mai înaltă calitate (TU RSFSR ) Materii prime Partea pectorala cu coaste din miel de categoria I Ambasador brut Umed sau amestecat cu pre-injectare Când stropiți pieptul, saramura este injectată într-o cantitate % din greutatea materiilor prime (compozitia este asemanatoare cu saramura pentru umplut sunca) După injectare, pieptul este tratat într-unul din următoarele moduri Pieptul se pune în cuve, butoaie sau alte recipiente, se toarnă cu saramură asemănătoare cu saramura de injectare în cantitate de % din greutatea materiei prime și se păstrează zile la ° C Apoi pieptul este frecat cu un amestec de întărire ( , kg sare, g zahăr, g usturoi, g piper negru măcinat) și se pune într-o stivă pentru coacere la o temperatură de ° C timp de zile După injectare, pieptul se freacă cu un amestec aromat și se pune etanș în cuve După zile se presează, se toarnă cu saramură (compoziția este asemănătoare cu cea de injectare) și se ține zile la FS După aceea, se scoate din saramură și se pune într-o stivă pentru maturare timp de zile la FS Tratament termic După sărare, pieptul este înmuiat în apă (temperatura nu mai mare de FS) timp de de minute, spălat cu apă (temperatura OFS) și așezat pe un rând pe rafturi pentru a scurge apa timp de oră Pieptul este buclat, atârnat pe rame și afumat la FS timp de ore sau la FS timp de ore Pieptul afumat se usucă timp de zile (pentru expediere zile) la o temperatură de fs și o umiditate relativă de % Ambalare și depozitare Pieptul este învelit în pergament, subpergament, celofan și alte materiale de film A se pastra la O FS cel mult zile de la incheierea procesului tehnologic, inclusiv la uzina de productie cel mult de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Rulada de miel afumată și fiartă premium (TU RSFSR ) Materii prime Partea humeroscapulară fără oase, tendoane și cartilaj Grosimea stratului de grăsime subcutanat nu trebuie să depășească cm Ambasador brut Materiile prime dezosate sunt injectate cu saramură în cantitate de % din greutatea materiei prime (saramura este asemanatoare cu saramura pentru saratul suncalor) După extrudare, materiile prime se masează într-un mixer cu palete spiralate timp de de minute până se formează o suprafață lipicioasă a pieselor La sfârșitul masajului se adaugă în mixer un amestec de întărire ( , kg sare de masă, g zahăr, g piper negru măcinat și g usturoi măcinat) Apoi materiile prime se pun în recipiente, se toarnă cu saramură din compoziția de mai sus în cantitate de % din greutatea materiilor prime și se păstrează timp de zile Tratament termic Materiile prime sărate sunt înmuiate în apă (temperatura nu mai mare de ° C) timp de ore, spălate cu apă (temperatura țesătura este rulată strâns și legată cu sfoară pe ambele părți longitudinal și la fiecare cm transversal, împărțind bucla pentru agățat Rulourile se afumă în camere de prăjire la °C pt ore sau în lămpi cu ulei la ° C timp de ore După afumare, rulourile se fierb în apă sau la aburi la °С (temperatura apei la momentul încărcării °С) cu o rată de de minute la kg greutate produs După gătire, rulourile sunt spălate cu apă (temperatura ° C), răcite la duș (temperatura apei ° C) și prepresate Ambalare și depozitare Rulourile sunt învelite în pergament, subpergament, celofan și alte materiale de film A se pastra la O °C cel mult zile, inclusiv la fabrica pentru cel mult de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Miel presat fiert premium (TU RSFSR ) Materii prime Tăierea șoldului fără oase și cartilaj Ambasador brut Materiile prime se freacă cu un amestec de întărire sau se masează în mixer timp de de minute, adăugând , kg sare de masă, g zahăr, g piper negru și g usturoi zdrobit la kg crud materiale Apoi materia primă este plasată în forme pre-căptușite cu celofan, pre-presată și trimisă într-o cameră cu temperatura de °C pentru maturare timp de - ore După aceea, materia primă este pre- apăsat din nou Tratament termic Semifabricatul este gătit în apă sau în camere de abur la ° С (temperatura apei în momentul încărcării °C) la o rată de min per kg de greutate a produsului După gătire, formele se presează, se răstoarnă peste tavă, lăsând să se scurgă grăsimea și bulionul și se răcesc în cameră la o temperatură care nu depășește °C Forma răcită este scufundată în apă fierbinte timp de câteva minute, răsturnată peste masă și produsul cade Mucegaiul poate fi încălzit și sub duș, așezându-l cu susul în jos Produsul este curățat de bulion și grăsime congelate Ambalare și depozitare Mielul presat este învelit în pergament, subpergament, celofan și alte folii materiale A se pastra la O °C cel mult zile de la incheierea procesului tehnologic, inclusiv la uzina de productie cel mult de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Miel fiert în coajă de cea mai bună calitate (TU RSFSR ) Materii prime Miel tăiat din șold, umăr și părți lombare ale carcasei cu un conținut de grăsime de cel mult %, carne de vită tăiată de clasa I cu un conținut de țesut conjunctiv și gras de cel mult % Materii prime nesărate, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: miel tăiat sare de masă carne de vită tăiată clasa I azotat de sodiu în soluție total piper negru macinat ienibahar măcinat zahăr granulat sau glucoză usturoi proaspăt sau conservat Notă Este permisă utilizarea ascorbatului de sodiu în cantitate de g la kg de materii prime sau acid ascorbic în aceeași cantitate, extracte de condimente în loc de fosfați naturali, alimentari în cantitate de , % din greutatea materiilor prime (în termeni de anhidru) În loc de kg carne de vită și kg de miel, puteți folosi kg de miel de o singură calitate Scoici bulgări de vită; diametru artificial mm Ambasador brut Carnea de oaie și carnea de vită tăiate sunt zdrobite pe un blat cu un diametru de mm și trimise pentru masare într-un mixer cu lame spiralate Materia prima se maseaza timp de de minute pana se formeaza o suprafata lipicioasa a bucatilor, la inceputul masajului , % clorura de sodiu, , % zahar si , % nitrit de sodiu sub forma unei solutii cu o concentratie de nu mai mult de , % și se adaugă fosfați Materiile prime sărate se pun în recipiente pentru maturare pt h la °С Tratament termic Carnea sărată este încărcată într-un mixer pentru amestecarea cu mirodenii timp de minute, apoi carnea tocată este formată în margini pe seringi cu un felinar de mm sub o presiune de * ІО Pa Pâinile se leagă cu sfoară fiecare mm, în buclă și atârnat pe rame Pâinile lungi se prăjesc mai întâi la °C timp de de minute, apoi se fierb la O °C timp de , , ore cu o rată de minute la kg de produs până când temperatura în grosimea produsului ajunge la °C După gătire, pâinile, fără a se scoate din rame, sunt spălate cu apă sub duș timp de minute, apoi răcite în camere de răcire la o temperatură de ° C și o umiditate relativă de % până când temperatura din grosimea pâinii nu scade mai mult de °C Depozitare Mielul invelit se pastreaza la O °C cel mult zile de la incheierea procesului tehnologic, inclusiv la uzina de productie cel mult de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Coaste de miel afumate crude, gradul (TU RSFSR ) Materii prime Partea toracală costală din carcase de oaie din categoria I cu prezența vertebrelor cervicale, toracice și lombare, conținutul de țesut muscular nu este mai mic de % Ambasador brut Coastele de miel se toarnă cu saramură (densitate , g/cm * , conținut de nitrit de sodiu , %) în cantitate de % din greutatea materiei prime și se păstrează în ea la o temperatură de °C timp de zile Tratament termic După sărare, coastele se spală cu apă caldă (temperatura ° C) și se atârnă pe rame cu bucle de sfoară filetate între coaste Coastele se afumă la °C timp de ore Depozitare Coastele afumate crude se păstrează la °C timp de cel mult zile de la sfârșitul procesului tehnologic, inclusiv la uzina de producție cel mult de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate produse din carne de cal Pentru producția de produse din carne de cal se folosesc jumătate de carcase și sferturi de carne de cal de categoria I și carne de mânz (GOST ), refrigerată sau dezghețată Jumătățile de carcase pentru produsele din carne de cal și carne de mânz sunt tăiate în cinci părți: șold, lombar, toracocostal, scapular și cervical (Fig ) Grosimea grăsimii subcutanate nu este controlată Restul materiilor prime sunt trimise la producerea mezelurilor Partea scapulară este separată de jumătatea carcasei de-a lungul întregului contur, tăind mușchii care leagă scapula cu partea toracică Este folosit pentru producerea unui produs din carne de cal în carcasa Aromatny, precum și a cârnaților de cal Partea cervicală este separată între ultima vertebre cervicală și prima toracică și folosită pentru a face saal Pentru a face acest lucru, grăsimea subcutanată este tăiată din jumătatea superioară a gâtului de-a lungul mușchiului gâtului cu o tăietură de țesut muscular și o includere parțială a conexiunii nucale Marginile sunt nivelate, oferind piesei o formă alungită Grosimea țesutului muscular pentru saal de cal nu este mai mare de cm, pentru saal de mânz - nu mai mult de cm Partea costală toracică este separată de partea lombară între ultima vertebră toracică și prima lombară de-a lungul ultimei coaste Se folosește pentru a face oygos, pentru care ultimele opt coaste sunt tăiate (tăiate) din tăietura rezultată și separate de vertebre, tăiate de-a lungul mușchilor intercostali, evidențiind fiecare coastă cu țesut muscular și grăsime peretelui abdominal Pentru fabricarea de Orez Schema de tăiere a semicarcaselor de carne de cal și mânz: - partea de șold; - centura- partea inferioară; - partea gâtului; - partea scapulară; - piept costal Parte pieptul afumat-fiert din partea toracocostala din treimea inferioara a coastelor (de la la ) secreta muschii pectorali superficiali si profundi impreuna cu sânul, cartilajul pectoral, fara flanc Îl curăță de franjuri și îi conferă o formă alungită Conținutul de oase și cartilaj nu trebuie să depășească % Pentru fabricarea cărnii de cal presată, a cărnii de mânz presată, a cărnii speciale de mânz, a cărnii de cal în carcasa "Parfumată" și a șuncii "Mikke", pieptul și coastele se rulează Ratele de producție a cărnii tăiate din partea toracocostală sunt prezentate în tabel Ratele randamentului materiei prime la tăierea cărnii de cal și a cărnii de mânz pentru fabricarea produselor din carne de cal, % st din greutatea cărnii pe oase Tăiat carne de cal tuns Vena, cartilaj Os Tăieri tehnice și pierderi Total Partea lamei , , , , Costal toracic , , , , Parte Partea lombară este separată de porțiunea șoldului de-a lungul liniei care trece între ultima vertebră lombară și primele vertebre sacrale și este folosită pentru a face un filet Pentru a face acest lucru, mușchiul longissimus dorsi cu grăsime subcutanată este tăiat de-a lungul proceselor spinoase ale vertebrelor, partea subțire este îndepărtată, având o formă dreptunghiulară, marginile sunt nivelate Se rulează partea de șold și se presează carnea de cal și carnea de mânz și se afumă-fiartă din carnea dezosată Produs din carne de cal în carcasă "Aromat" de cea mai înaltă calitate (TU ) Materii prime nesărate, kg la kg: carne de cal tunsă un singur grad tocată din partea umărului carcasei același lucru din partea toracală costală - total Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: sare comestibilă nitrit de sodiu zahăr granulat piper negru măcinat ienibahar măcinat Scoici Bucățile de vită sunt largi; veverițe proteice cu diametrul de mm Formă și dimensiune Pâini lungi în bulgări de formă ușor curbată; pâini drepte într-o coajă de proteine, legate fiecare cm Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Carne de cal fiartă presată de cea mai bună calitate (TU RSFSR ) Materii prime Părți toracice și șold din carne de cal de categoria I Ambasador brut Materia primă se toarnă cu saramură (densitate , g/cm, temperatură °C) în cantitate de % din greutatea materiei prime și se incubează timp de zile Carne de cal în jumătăți de carcase și sferturi Dezosarea și tunderea eu I Slefuire pe un blat ( mm) | Sare, zahăr, nitrit de sodiu Masaj ( min) Agitarea ( min) I Umplerea cojilor și modelarea pâinilor | I Maturarea ( С; h) I Prăjire ( - °C; - minute)~| Gatit ( °С; min) ~| eu Răcire Control de calitate Ambalare și etichetare Schema Producerea unui produs din carne de cal în coajă "Parfumată" Formulare de umplere cu saramură cu o densitate de , g/cm , kg la l de apă: sare comestibilă zahăr granulat , nitrit de sodiu , Tratament termic Materiile prime sărate sunt înmuiate în apă (temperatură nu mai mare de ° C) timp de , ore, apoi spălate cu apă și așezate pe un rând pe rafturi pentru a scurge apa timp de oră celofan, prepresare și trimite la căldură tratament Semifabricatul este gătit în camere de apă sau de abur la °С (temperatura apei la momentul încărcării °С) timp de h până când se atinge temperatura din grosimea produsului °С După gătire, formele sunt presate, răsturnate peste baie, lăsând grăsimea și bulionul să se scurgă și se răcește în cameră la o temperatură care nu depășește ° C Forma răcită este scufundată în apă fierbinte timp de câteva minute, răsturnată peste masă și produsul cade Mucegaiul poate fi încălzit și sub duș, punându-l cu susul în jos Apoi produsul este curățat de bulion congelat și grăsime Ambalare și depozitare Carne de cal presată Carne de cal în jumătăți de carcase și sferturi, carne de mânz Schema Producția de carne presată de cal și carne presată de mânz tyvayut în pergament, sub pergament, celofan sau alte materiale de film A se pastra la °C cel mult zile de la incheierea procesului tehnologic, inclusiv la uzina de productie cel mult de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Carne de mânz fiartă presată de cea mai bună calitate (TU RSFSR ) Materii prime Părțile toracice și șold ale mânzilor Ambasador brut Este asemănător sărării materiilor prime la obținerea cărnii de cal presate Durata de expunere a cărnii în saramură este de zile la °С Tratament termic, ambalare și depozitare Similar acestor procese în producția de carne de cal presată Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Oygos de cal fiert afumat premium (TU RSFSR ) Materii prime Piept-costal din carne de cal de categoria I cu vertebre separate și primele șase coaste împreună cu pieptul Coastele sunt tăiate de-a lungul mușchilor intercostali, fiecare separat cu țesut muscular și grăsime Ambasador brut Materia primă se injectează cu saramură (densitate , g/cm , temperatură °C) în cantitate de % din greutatea materiei prime Materiile prime presate sunt frecate cu un amestec de , kg de sare și , kg de zahăr (pe baza a kg de materii prime), păstrate zi la ° C, prepresate și turnate cu saramură ( densitate , g/cm ) % și păstrat zile la °C Rețetă pentru saramură cu o densitate de , g/cm , kg la litri de apă: sare de masă , zahăr granulat , nitrit de sodiu , Tratament termic Materiile prime sărate sunt înmuiate în apă (temperatura nu mai mare de ° C) timp de , ore, spălate cu apă și așezate pe un rând pe rafturi pentru a scurge apa timp de oră Coastele sunt puse una câte una în buloane de vită sau cercuri de vită late, cojile sunt strânse, ambele capete sunt legate, lăsând o buclă, cusute Oigos se afumă cu fum gros la "C timp de ore, apoi se fierbe în cazane deschise în apă (temperatura la momentul încărcării) °С) la °С până când temperatura din grosimea produsului atinge °С Timpul de gătire este determinat pe baza min la kg greutate produs Produsele sudate se răcesc la °С până când temperatura din grosimea produsului ajunge la °С Ambalare și depozitare Horse Oygos este ambalat în containere returnabile A se pastra la °C si umiditate relativa de % cel mult zile de la incheierea procesului tehnologic, inclusiv la uzina de productie cel mult de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Mânji Oigos afumati și fierți premium (TU RSFSR ) Materii prime Partea costală toracică din semicarcase de mânji cu vertebre separate și primele șase coaste și pieptul Partea de costa Carne de cal în jumătate și sferturi, carne de mânz în jumătate de carcase Schema Producția de produse afumate și fierte din carne de cal și carne de mânz: oygos, saal, carne de cal, carne de mânz, muschiu tăiați de-a lungul mușchilor intercostali, fiecare coastă separat cu țesut muscular și grăsime Ambasador brut Similar cu sărarea cailor oygos Durata expunerii în sare zile la °C Tratament termic Pregătirea materiilor prime este aceeași ca și pentru oygos de cai Coastele pentru oygos sunt puse în bucșe de vită sau în cercuri largi de vită unul câte unul de la ambele capete ale cochiliei, cu pereții abdominali unul spre celălalt, coaja este trasă în sus, ambele capete sunt legate, lăsând o buclă, și cusute Operațiunile ulterioare sunt similare cu cele pentru producția de oygos de cai Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Saal de cal fiert afumat de cel mai înalt grad (TU RSFSR ) Materii prime Grăsimea subcutanată din jumătatea superioară a gâtului din carne de cal din categoria I cu o tăietură de țesut muscular de cel mult cm grosime Ambasador brut Similar cu sărarea materiilor prime pentru oygos Tratament termic Materiile prime sărate sunt înmuiate în apă (temperatură nu mai mare de ° C) timp de , ore, spălate cu apă și așezate pe un rând pe rafturi timp de oră Tratamentul termic este același ca și pentru oygos Ambalare și depozitare Saalul de cai este ambalat în folie de celofan, pergament, subpergament sau folie de celofan de polietilenă combinată A se pastra la °C si umiditatea relativa a aerului % cel mult zile de la incheierea procesului tehnologic, inclusiv la fabrica producatorului pentru cel mult de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Manji saal afumati si fierti premium (TU RSFSR ) Materii prime Grăsimea subcutanată din jumătatea superioară a gâtului din jumătăți de carcase de mânji cu o tăietură de țesut muscular de cel mult cm grosime Mânjii saal sunt produși după aceeași schemă tehnologică ca și saalul de cai Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Carne de cal afumată și fiartă de cea mai înaltă calitate (TU RSFSR ) Materii prime Stratul superior de țesut muscular al părții șoldului din carne de cal din categoria I cu grăsime subcutanată Masa unei bucăți de carne de cal nu depășește kg Carnea de cal fiartă afumată este produsă în mod similar cu salatul de cal Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Carne de mânz fiartă afumată de cea mai bună calitate (TU RSFSR ) Materii prime Stratul superior al țesutului muscular al șoldului din jumătate de carcase de mânji în grăsime subcutanată Masa unei piese nu este mai mare de , kg Carnea de mânz fiartă afumată este produsă în mod similar cu saalul de cal Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate File de cal fiert afumat de cea mai înaltă calitate (TU RSFSR ) Materii prime Mușchiul longissimus dorsi cu grăsime subcutanată din carne de cal de categoria I Fileul de cal fiert afumat este produs în mod similar cu salatul de cal Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate File de manji afumat si fiert premium (TU RSFSR ) Materii prime Mușchiul longissimus dorsi cu grăsime subcutanată din semicarcase de mânji Fileurile de mânji fierte-afumate sunt produse în mod similar cu saalul de cai Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Piept afumat și fiert din carne de cal de cea mai bună calitate (TU RSFSR ) Materii prime Porţiunea pectorală din treimea inferioară a coastelor de carne de cal de categoria I (de la coasta I până la a V-a) cu muşchii pectorali superficiali şi profundi, împreună cu sternul, cartilajul pectoral, fără flanc Conținutul de oase și cartilaj nu trebuie să depășească % Pieptul de carne de cal fiartă afumată este produsă în mod similar cu salatul de cal Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Piept afumat-fiert din carne de mânji de cea mai înaltă calitate (TU RSFSR ) Materii prime Partea costală toracică din treimea inferioară a coastelor semicarcaselor de mânji (de la coasta până la a -a) cu muşchi pectorali superficiali şi profundi, împreună cu sânul, cartilajele pectorale, fără flanc Conținutul de oase și cartilaj nu trebuie să depășească % Pieptul fiert afumat din carnea de mânz este produs în mod similar cu salatul de cal Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate File de cal fiart afumat în coajă de cea mai bună calitate (TU RSFSR ) Materii prime Mușchii coloanei vertebrale și lombari din carne de cal de categoria I în stare răcită și congelată Ambasador brut Temperatura materiei prime trimise spre sărare trebuie să fie de 'C Saramura (densitate , g/cm ) se introduce sub presiune ( ) • ° Pa in cantitate de % din greutatea materiei prime După injectare, se pune în recipiente de întărire cu partea subcutanată în jos, se presează, se toarnă cu saramură (densitate , g/cm ) în cantitate de % și se păstrează în saramură timp de zile la 'C Reteta saramura (densitate , g/cm ), kg la l apa dy: sare comestibilă zahăr granulat , nitrit de sodiu , Tratament termic Materiile prime sărate sunt înmuiate în apă (temperatura nu mai mare de °C) timp de , ore, apoi spălate (temperatura apei °C) și așezate pe un rând pe rafturi timp de oră apa de scurgere umple marginile fileului, mușchii sunt curățați de franjuri și se pun două bucăți în bucăți de vită sau o coajă de celofan cu diametrul de mm, astfel încât stratul de suprafață de grăsime (din irigare) să fie în interiorul produs Produsele formate sunt legate cu sfoară pe ambele părți Carne de cal în jumătăți de carcase și sferturi, carne de mânz în jumătate de carcase Schema Producerea pieptului afumat carne de cal și mânz renay pe lungime și la fiecare cm transversal, făcând o buclă pentru agățat Produsele în albastru sunt cusute , Fileul se gătește în camere de abur sau cazane deschise la °C timp de ore până când temperatura din centrul pâinii ajunge la "C După gătire, fileurile sunt afumate cu fum gros în camere de afumare sau universale la ° C timp de ore Produsele finite sunt așezate pe mese (raft) și presate cu prese speciale sau sub plăci curate cu o sarcină timp de h la "C Pentru a îndepărta jeleul, după presare, fileurile sunt scufundate în apă fierbinte (temperatura ° C) timp de câteva minute, după care produsele sunt ciobite Fileul se răcește la °C și umiditate relativă a aerului de % până când temperatura din grosimea produsului ajunge la °C Ambalare și depozitare Produsele finite sunt ambalate în recipiente returnabile sau recipiente din carton ondulat A se păstra în stare suspendată la ° C timp de cel mult zile de la sfârșitul procesului tehnologic, inclusiv la producător pentru cel mult de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate File din carne de mânji afumat și fiert în coajă de cea mai bună calitate (TU RSFSR ) Materii prime Mușchii dorsali și psoas de la mânji refrigerați și congelați Ambasador, tratament termic, ambalare și depozitare Se desfășoară în mod similar cu aceste procese în producția de fileuri de carne de cal fierte afumate în carcasă premium Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Suncă "Mikke" din carne de cal într-o coajă de cea mai înaltă calitate (TU RSFSR ) Materii prime Carne dezosată din partea toracocostală a cărnii de cal de categoria I în stare refrigerată și congelată Conținutul de țesut adipos din carnea dezosată nu trebuie să depășească % Șunca Mikke este produsă în același mod ca și fileul afumat-fiert din carne de cal, cu excepția procesului de turnare a materiilor prime sărate Formarea se realizează după cum urmează Carnea dezosată a părții toracocostale este curățată de franjuri și înfășurată sub formă de rulou cu stratul superficial de grăsime (din irigare) spre exterior, pusă în bucăți de vită sau în carcasă de celofan cu un diametru de mm Produsele Sfor-rupte sunt legate cu sfoară pe ambele părți longitudinal și la fiecare cm transversal, formând o buclă pentru agățat Produsele preparate în albastru sunt cusute Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Şuncă "Mikke" din carne de mânz în coajă de cea mai înaltă calitate (TU RSFSR ) Materii prime Carne dezosată a părții toracocostale a mânzului în stare Refrigerată sau congelată Conținutul de țesut adipos din carnea dezosată nu depășește % Șunca "Mikke" din carne de mânz în corp premium este produsă în același mod ca și șunca "Mikke" din carne de cal în corp premium Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Carne de mânz congelată Schema Producția de carne a mânzilor speciali Carne specială de mânz din cea mai înaltă Materii prime nesărate, kg la kg: carnea părții toracocostale a de mânji tocate carne de omoplat - byat mărunțiți carne de grăsime crudă total soiuri (TU RSFSR ] Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: sare comestibilă nitrit de sodiu , zahăr granulat piper negru sau alb mo- lotitate Scoici Blisterele de vita sunt late si medii, blisterele de vita si de porc sunt mari si medii; folii artificiale de proteine și celuloză în trei straturi cu diametrul de mm * Forma și dimensiune Pâinile lungi în bung sunt ușor curbate; în "cochilii artificiale și proteice, linii drepte nu mai mult de cm lungime cu pansamente transversale la fiecare - cm; pâinile în bule sunt ovale sau oval-alungite, legate în cruce Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate PRODUSE DE VENEZĂ Pentru producerea produselor din carne de căprioară se folosesc carcase și jumătăți de carne de căprioară care îndeplinesc cerințele RST RSFSR , în stare refrigerată și congelată Tăierea și dezosarea carcaselor și a semicarcaselor de cerb se efectuează în același mod ca și carnea de vită Producția de semifabricate pentru producția de produse din carne de căprioară este prezentată în tabel Ratele de randament ale semifabricatelor la tăierea carcaselor de cerb din categoria I pentru producerea de produse fierte din carne de căprioară în coajă Tăiere Randament, % din masa cărnii pe oase Randamentul părților în timpul tăierii, % din masa bucății Pierderile pulpei osoase ale tendoanelor și cartilajului Şold , , , , , Omoplat , , , , , Ratele de producție de șuncă și mușchi lombar la tăierea carcaselor de cerb din categoria I pentru producția de produse afumate la cuptor din carne de căprioară sunt de , , respectiv , % din masa de carne de pe oase Pentru fabricarea produselor din carne de căprioară se mai folosesc limbi de ren, grăsime laterală de porc și carne de porc tăiată din partea umăr-umăr a semicarcaselor de porc din categoria a -a Carne de ren presată fiartă de cea mai bună calitate (TU RSFSR ) Materii prime Părțile humeroscapulare și pelvine posterioare din carnea de căprioară de categoriile I și II în stare răcită, răcită sau dezghețată Ambasador brut Materiile prime sunt frecate cu un amestec de întărire sau masate într-un mixer timp de de minute cu adăugarea unui amestec sare de masă ( , %), usturoi ( %), ceapă ( , %) și piper negru măcinat ( , %) în cantitate de , % din greutatea materiei prime Căprioară sărată se împachetează strâns în forme tapetate în prealabil cu pergament, subpergament sau celofan, pe fundul cărora se pun sau foi de dafin Formele se inchid cu capace si se preseaza la °C timp de ore Inainte de fierbere se preseaza a doua oara materia prima Tratament termic Semifabricatul se gătește în camere de abur sau cazane timp de ore la °C până când temperatura din grosimea produsului ajunge la °C După gătire, formele se presează în prealabil, se răstoarnă peste o tavă pentru scurgerea grăsimilor și bulionului, se răcesc într-o cameră la ° C până se atinge o temperatură în grosimea de cel mult ° C Forma răcită este scufundată timp de câteva minute în apă fierbinte, răsturnată peste masă, iar produsul cade Ambalare și depozitare Căprioară presată este înfășurată în pergament, subpergament, celofan sau alte materiale de film A se pastra la °C cel mult de ore de la incheierea procesului tehnologic, inclusiv la fabrica nu mai mult de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Căprioară fiert într-o coajă de cea mai bună calitate (TU RSFSR ) Materii prime Carne de căprioară tăiată din părțile șoldului și umărului carcasei din categoria I Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: sare comestibilă nitrit de sodiu , zahăr granulat piper negru măcinat ienibahar măcinat Scoici Bucățile de vită sunt largi și medii; celofan artificial sau belkozin cu diametrul de mm Ambasador brut Ambasadorul materiilor prime se realizează în două moduri Căprioară cu nervuri se zdrobește pe un blat cu diametrul găurii de zăbrele de mm și se trimite la masaj Masajul se efectuează timp de minute cu adăugarea de ingrediente de întărire, condimente și apă într-o cantitate de % din greutatea materiei prime Căprioara tăiată se zdrobește în bucăți de g și se trimite la masaj, care se efectuează pt min cu adaos de ingrediente de curatare, condimente si % apa din greutatea materiei prime Materiile prime sărate se pun în recipiente pentru maturare pt h la °С Tratament termic Materia primă învechită la sărare este formată în cochilii pe seringi cu un știft de mm diametru sub o presiune de x Pa Pâinile se leagă cu sfoară la fiecare mm sau se pun într-un fir sau plasă de nailon Carnea de căprioară în coajă se prăjește la ° C pt Schema Fabricarea produselor din carne de căprioară în coajă - căprioară fiartă și asortată căprioară fiertă min" apoi se fierbe la °C în cazane timp de , ore sau în camere de abur timp de ore până când temperatura din centrul pâinii ajunge la "C Căprioară gătită în coajă pe rame se spală cu apă sub duș timp de minute, apoi se răcește în camere de răcire la °C și umiditate relativă de % până la temperatura în grosimea pâinea ajunge la ° CU Depozitare Carnea de căprioară în carcasă se păstrează la °C, nu mai mult de zile de la terminarea procesului tehnologic, inclusiv la uzina de producție nu mai mult de de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Ren fiert asortat în coajă de cea mai bună calitate (TU RSFSR ] Materii prime nesărate, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: carne de căprioară tăiată din părțile șold și umăr ale carcaselor sare de masă categoria azotat de sodiu în dis- carne de porc tăiată din humeroscapulare parte din carcase de zahăr granulat de categoria a -a total piper negru măcinat ienibahar măcinat Scoici Bonturile sunt late și medii; celofan artificial și belkozin cu diametrul de mm Ambasador brut Se efectuează asemănător sărării căprioarei fierte în coajă Carnea de porc cu nervuri, sărată după cea de-a doua metodă (vezi op ), se zdrobește pe un blat cu diametrul orificiului de zăbrele de mm Operațiunile tehnologice ulterioare se desfășoară în același mod ca și la producția de căprioară fiert în coajă Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Cerb tocat presat in ) Materii prime, kg la kg: uniformă de cel mai înalt grad (TU RSFSR carne de ren tunsă clasa I partea de grăsime de porc totală Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: alimente sare de masă nitrit de sodiu piper negru măcinat usturoi proaspăt decojit tocat Formă Patraunghiular sau oval Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate șuncă de căprioară afumată și coaptă premium (TU RSFSR ) Materii prime Partea de șold a semicarcaselor de cerb din categoria I Piciorul este tăiat la articulația jaretului; partea sacră cu vertebrele cozii, osul pelvin și grăsimea îndepărtate Ambasador brut Șunca se injectează cu saramură (densitate , g/cm ) în țesutul muscular sub presiune ( ) • Pa în cantitate % din greutate Apoi se pun în recipiente, se presară, se toarnă cu saramură în cantitate de % și se păstrează zile la "C • Formulare de saramură (densitate , g/cm ), kg la l de apă: sare comestibilă , zahăr granulat nitrit de sodiu , Schema Producția de ren tocat presat sub formă Tratament termic Șuncile sărate sunt înmuiate în apă (temperatura nu mai mare de ° C) timp de - ore, spălate (temperatura apei - ° C) și așezate pe un rând pe rafturi pentru a scurge apa timp de - ore Apoi șuncile sunt înfășurate în folie de celofan, legate cu sfoară și buclă Semifabricatul se afumă și se coace la "C pt ore, dupa care se racesc in camere pana cand temperatura in grosimea produsului ajunge la °C Ambalare și depozitare Șuncile de ren afumate la cuptor sunt ambalate în recipiente reutilizabile A se pastra la °C si umiditatea relativa a aerului ± % timp de zile Schema Producția de șuncă afumată și file de ren momentul încheierii procesului tehnologic, inclusiv la uzina de producție nu mai mult de de ore Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate File de ren afumat la cuptor de cea mai bună calitate (TU RSFSR ) Materii prime Mușchii dorsali și lombari din carcase de cerb din categoria I, împărțiți în părți de - cm lungime Ambasador brut Materiile prime se pun in recipiente, se presara si se toarna cu saramura in cantitate de % in greutate (compozitia saramurii este aceeasi ca la sararea suncai de ren afumate la cuptor), durata sararii este de zile la ° CU Tratament termic Materiile prime sărate sunt înmuiate în apă (temperatura nu mai mare de ° C) timp de de minute, apoi spălate (temperatura apei ° C) și așezate pe un rând pe rafturi pentru a scurge apa timp de oră După această materie primă se frecă cu usturoi și piper negru în cantitate de , și respectiv , kg la kg Fileurile se înfășoară în celofan, se leagă cu sfoară și se încleștează Semifabricatul este afumat și copt la °C timp de ore, apoi presat la °C timp de ore și răcit la °C Ambalare și depozitare Fileurile sunt ambalate și depozitate în același mod ca șunca de ren afumată la cuptor Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Limba de ren in bacon fiert-afumat premium (TU RSFSR ) Materii prime Limbi de ren prelucrate, refrigerate și congelate cu o greutate de cel puțin g; untura de porc fara piele, sarata si nesarata, refrigerata sau congelata Pregatirea materiilor prime Limbile sunt curățate de impurități, spălate cu apă, curățate de țesut adipos, carne sublinguală, cartilaj laringian, ganglioni limfatici, os hioid, mucus și sânge Dupa decapare se spala din nou cu apa rece si se trimit la sarat Temperatura din grosimea limbilor trimise pentru sărare ar trebui să fie de ° C Randament în timpul pregătirii limbilor, % din masa limbilor brute: limbi procesate carne sublinguală și țesut adipos ganglioni limfatici , cartilajul laringelui și osul hioid pierderi (mucus, sânge) , total , Untura se curata de bucatele de tesut muscular Slanina nesarata este trimisa la sarare Ambasador brut Limbile se pun în recipiente cu saramură (densitate , g/cm , temperatură ° C) % din greutatea materiei prime si pastrate zile poluare si turnat in cantitate la °C Reteta saramura de umplere, kg la l apa: sare de masa , zahăr granulat , nitrit de sodiu , Baconul nesărat este frecat bine cu sare de masă (general - Limbi de ren Side grasime Schema Producerea limbilor de cerb fierte-afumate în slănină consumul de sare de masă, ținând cont de adaosul de % din greutate untură) și s-au păstrat su g la °C Limbi de gătit și de răcire Limbile sărate se fierb în cazane (raportul dintre apă și limbi : ) la °C pt min Limbele sudate sunt răcite în cameră la °С până când temperatura din grosimea limbilor ajunge la °С Randamentul limbilor după gătire și răcire, % din masa limbilor brute prelucrate: limbi fierte , decuparea și tunderea pierderi în timpul gătirii , Aplatizarea baconului Baconul sărat se curăță de sare prin scufundarea în apă clocotită timp de - secunde și se așează pe farfurii de cel mult mm grosime, - cm lățime și - cm lungime Turnare Limbile și slănina sunt puse în bulgări înguste de vită sau de miel Raportul de materii prime este următorul, kg la kg: limbi de cerb sarat fiert , untură de porc sărată, tăiată în farfurii cu o grosime de cel mult , mai mult de mm Limbile răcite sunt înfășurate cu farfurii de untură într-un singur strat, puse în capetele surde ale bonților, astfel încât capătul surd al cochiliei să fie pus pe slime de limbă Produsele sunt legate cu sfoară nr , sau nr , pe ambele părți longitudinal și cu două pansamente transversal, făcând o buclă Tratament termic Limbi de cerb turnate Gătite în slănină la °С timp de min în cazane de apă sau min în camere de abur Limbile fierte se răcesc în cameră la °C până când temperatura din grosimea produsului ajunge la °C și se trimit la afumare Limbile de cerb se afumă în slănină cu fumul obţinut prin arderea rumeguşului de foioase tari (fag, stejar, arin etc ) în camere de afumare staţionare, autoafumătoare sau camere termice Durata fumatului este de ore la °C Ambalare și depozitare Limbile de ren fierte-afumate în slănină sunt ambalate în recipiente reutilizabile Sunt scoase la vânzare cu o temperatură în grosimea produsului de °C Se păstrează în stare suspendată la ° C și umiditate relativă % nu mai mult de zile de la terminarea procesului tehnologic, inclusiv la fabrica nu mai mult de zile Ieșire de produs % reducere mase de limbi sarate fierte si bacon Limbă de ren afumată crud de cea mai înaltă calitate (TU RSFSR ) Materii prime Limbi de ren prelucrate, refrigerate sau congelate cu o greutate de cel puțin g Schema Producerea limbilor de cerb afumate crude limbi de cerb Pregătire și ambasador al limbilor Se desfășoară în mod similar cu pregătirea pentru sărarea și sărarea limbilor de căprioară afumată fiert în slănină Tratament termic Înmuiați limbile în apă (temperatura nu mai mare de ° C) timp de ore, apoi clătiți (temperatura apei VS) și așezate pe rafturi pentru a scurge apa , ore Limbile se leagă cu sfoară nr , sau nr , pe ambele părți longitudinal și cu două bandaje transversal cu o buclă la rădăcina limbii pentru agățarea de bețe Limbile se afumă la °C timp de de ore Se usucă în uscătoare timp de zile la °C și umiditate relativă a aerului de % Ambalare și depozitare Limbile de ren afumate crude sunt ambalate în recipiente reutilizabile Sunt scoase la vânzare cu o temperatură în grosimea produsului de °C Depozitat în stare suspendată la °C și umiditate relativă a aerului de % timp de cel mult zile de la terminarea procesului tehnologic, inclusiv la uzina de producție pentru cel mult zile Ieșire de produs % din greutate limbi nesărate prelucrate Capitolul PRODUCEREA PRODUSE DIN SUBPRODUSE ȘI DIN CARNE DE PĂSĂRE În funcție de tipul de materii prime subproduse utilizate, se produce șuncă de ficat fiartă și organe de ficat Carnea de pasăre este folosită la producerea șuncă de pui, șuncă asortată, carcase de pui la cuptor și afumat, carcase de pui și de pui fierte, carne de pasăre prăjită, carcase de rață afumată și fiartă la cuptor, gâscă pastramă, rață și curcan PRODUSE DIN SUBPRODUSE Pentru producerea produselor din subproduse se folosesc carne ușoară de vită și porc, capete de vită și porc, tripe și plase de vită și piei de porc Organele, carnea de vita si capete de porc, pieile de porc se spala si se curata Organismele tăiate sunt gătite în mod similar cu organele din producția de cârnați de ficat Randamentul în timpul gătirii și dezasamblarii organelor este prezentat în tabel Ratele de randament în organe în timpul gătirii și demontării, % din masa materiilor prime înainte de gătire Subproduse Pulpă parte fiartă Grăsime Curățare tehnică Uvar Total Șuncă de organe fragede Organe de vită: plămâni , - - , cicatrici din plasă , - - , carne de cap , , , , Organe de porc: plămâni , - - , carne de cap , , , , ficat sunca fiarta Organe de vită: plămâni , - - , carne de cap , , , , Organe de porc: ușoare , - , carne de cap , , , , piele , , , , șuncă de ficat fiartă (TU Materii prime nesărate, kg la kg: RSFSR ) Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: fiert ușor piele de porc fiartă total Bulion din gătit cu colagen - Nu mai mult decât să țină subproduse și dm de oase sare comestibila nitrit de sodiu bicarbonat de sodiu (bicar- bonat) piper negru sau lapte alb - Multumesc ardei roșu măcinat coriandru sau chimen macinat usturoi proaspăt decojit din - zdrobit amidon Notă Este permisă înlocuirea pielii de porc cu carne de cap de porc într-o cantitate de până la % Usturoiul proaspăt poate fi înlocuit cu uscat (cantitatea lui este de ori mai mică), precum și usturoiul, conservat cu sare de masă sau congelat în aceeași cantitate În locul condimentelor naturale se pot folosi extracte de piper negru, coriandru și condimente usturoi în conformitate cu instrucțiunile tehnologice de utilizare a acestora Carnea de vită ușoară poate fi înlocuită cu carne de porc în orice raport Scoici Bufe de vita, celofan artificial sau altele cu diametrul de mm Formă și dimensiune Pâini în bule artificiale, drepte, lungime cm; pâinile în bung sunt curbate cu pansamente transversale la fiecare cm Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate licitație (TU RSFSR ) măruntaie Vyatchina Materii prime nesărate, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg nesărate materie primă: sub formă de coajă tripa fiarta sare comestibila • carne de vită sau porc fiartă ușor coriandru sau chimen măcinat capete de carne fierte go- piper negru macinat tricotat sau carne de porc total ardei roșu măcinat Bulion din colagen de gătit - Nu foi de dafin - care conțin organe bogelatină iar oasele mai mult nitrit de sodiu dm acid acetic %, ml Scoici bulgări de vită; celofan sau artificial cu diametrul de mm Formă și dimensiune șuncă ovală sau dreptunghiulară; pâini drepte în coajă, lungi de cm; pâinile în bung sunt curbate cu pansamente transversale la fiecare cm Ieșire de produs Şuncă sub formă - % din greutate materii prime nesărate, în coajă - % Notă Se permite înlocuirea plămânilor de porc cu cei de vită și invers în orice raport, carne de cap de vită - cu carne de porc în orice raport Condimentele pot fi înlocuite cu ex- Uşor Schema Producția de șuncă de ficat fiartă Capete de carne de tripe ușoare Schema Producția de șuncă de organe moale tracturi În loc de o soluție de acid acetic %, puteți folosi o soluție apoasă de acid citric sau zer , % Acesta din urmă poate fi utilizat în mod repetat, menținând pH-ul între , , PRODUSE DIN CARNE DE PĂSĂRE Pentru producerea produselor din carne de pasăre se folosesc carcase de păsări semiviscerate, carne de pui dezosată mecanic, răcită, refrigerată sau congelată, cazeinat de sodiu Toate materiile prime trimise spre prelucrare trebuie să fie însoțite de autorizație de la serviciul veterinar și sanitar ȘUNCĂ DE PĂSĂRE Materii prime Pentru producerea sunca se foloseste carnea cocoloase, obtinuta din pieptul si pulpele carcaselor de pui broiler, rate si ratuste prin dezosare manuala sau la masina de dezosat Ambasador brut Realizat în două moduri (sărare uscată) Carnea se masează în unități de masaj sau mixere timp de de minute cu adaos de sare de masă, pirofosfat de sodiu trisubstituit și azotat de sodiu într-o soluție cu o concentrație care nu depășește , % (sărare umedă) Carnea se masează în aparate de masaj sau mixere timp de minute cu adăugarea a , kg saramură la kg carne (densitate , g/cm , conținut de clorură de sodiu , %), g sodiu pirofosforic g sodiu nitrit (concentrație nu mai mare de , %) Materiile prime se păstrează cel puțin de ore la °C Prepararea sunca tocata Produs în mașini pentru masarea sau amestecarea cărnii Carnea sarata se amesteca cu restul ingredientelor timp de de minute La prepararea cărnii tocate pentru carnea sărată se adaugă șuncă asortată, zahăr, ascorbat de sodiu, condimente, emulsie de grăsimi și proteine și procesate timp de de minute Pentru prepararea emulsiei, se incarca in freza cazeinat de sodiu, apa (gheata) si freza se taie pana se obtine o consistenta cremoasa omogena După aceea, se adaugă carne dezosată mecanic, pirofosfat de sodiu trisubstituit ( , % în greutate emulsie), azotat de sodiu ( , %) sub formă de soluție cu o concentrație nu mai mare de , % și tăiat încă - minute Cu min înainte de sfârșitul emulsionării, se adaugă , % sare de masă ( , % în greutate din emulsie) Cantitatea totală de apă adăugată la șunca tocată nu trebuie să depășească % din greutatea cărnii crude nesărate, ținând cont de apa adăugată în carne când; sare Turnare Fasonarea pâinilor se realizează într-un mod similar cu modelarea șuncii în coajă și la micul dejun Pâinile atârnate sau așezate pe rame sunt supuse răsturnării timp de ore la °C Tratament termic Similar cu acest proces în producerea șuncii gătite în coajă și pentru micul dejun Şuncă de pui de pasăre (TU ) Materii prime nesărate, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: carne de pui broiler bucăți sare de masă nitrit de sodiu total zahăr granulat sau glucoză piper alb sau negru măcinat aliment trisubstituit cu pirofosfat de sodiu ascorbat de sodiu Schema Producția de șuncă de pui Scoici Bucățile de vită sunt largi; diametru artificial mm Formă și dimensiune Drept sau ușor curbat, lungimea nu mai mult de cm; pâini cu bandaj longitudinal pe ambele părți și la fiecare cm transversal cu o buclă pentru agățat Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Şuncă de pasăre Materii prime nesărate, kg la kg: carnea de pui broiler carne de rațe, rățe apă cazeinat de sodiu pentru hidratarea cazeinatului de sodiu total "Asortate" (TU ) Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: sare comestibilă nitrit de sodiu zahăr granulat sau glucoză piper negru sau alb mo- lotitate pirofosfonat de sodiu - leșie trisubstituită ascorbat de sodiu Scoici Bucățile de vită sunt largi; diametru artificial mm Formă și dimensiune Drept sau ușor curbat, lungime nu mai mare de mm; pâini cu bandaj longitudinal pe ambele părți și la fiecare cm transversal cu buclă pentru agățat Randamentul produsului este de % din greutatea materiilor prime nesărate Prima sunca fiarta de rata (TU ) Materii prime nesărate, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: pulpe de carne cocoloase și sare de masă comestibilă pieptul de rață și rățușcă nitrit de sodiu proteine din soia zahăr sau glucoză cazeinat de sodiu ardei negru sau alb din lapte apa pentru hidratarea boabelor de soia th proteine sau cazeinat de sodiu pirofosfat de sodiu total trisubstituit Scoici Bucățile de vită sunt largi; diametru artificial mm Formă și dimensiune Drepte sau ușor curbate, lungime nu mai mare de cm Pâinile se leagă cu sfoară pe ambele părți longitudinal și cu un pansament transversal în mijloc și la capătul superior, pâini lungi în bonți - la fiecare - cm transversal cu o buclă pt agăţat Ieșire de produs % din greutate materii prime nesărate Schema Producția de șuncă "Asortate" din carne păsări Zahăr, ascorbat de sodiu, condimente PASTROMA RAȚĂ, GÂSĂ ȘI CURCUN Materii prime Folosiți carcase de păsări de curte semiviscerate și eviscerate din categoria a -a în stare răcită, refrigerată sau congelată (cu excepția underk), păstrate cel mult luni Pregatirea si taierea materiilor prime Carcasele congelate sunt atârnate pe umerase sau așezate pe rafturi pe un rând și dezghețate la ° C timp de de ore Înțepătura și eviscerarea se efectuează în conformitate cu instrucțiunile tehnologice pentru producerea cărnii de pasăre Carcasele eviscerate sunt spălate în interior și în exterior în băi cu apă curentă sau folosind mașini cu dispozitiv de duș și trimise pentru tăiere Partea mușchiului este separată de carcase împreună cu piciorul Pielea nu este îndepărtată, femurul și tibia nu sunt îndepărtate de pe picior Coasului i se dă o formă ovală Părțile din carcasă destinate fabricării de pastramă sunt cântărite și trimise la sărare, părțile rămase din carcase (carcase) sunt trimise pentru dezosare mecanică Producția de părți de carcase pregătite pentru sărare, și anume pulpe cu muschii, este după cum urmează (% din greutate): carcase pregătite pentru ambalare tăiere: gâște , carcase de rațe eviscerate , gâște , curcani , carcase semi-eviscerate: rațe , gâște , curcani , Ambasador brut Părțile preparate de carcase de rațe și gâște sunt frecate cu un amestec format din sare de masă ( , kg la kg de materii prime), usturoi ( , kg) și piper negru măcinat ( , kg) Materiile prime sunt plasate în coșuri din oțel inoxidabil, Schema Producția de pastramă Cadavre de păsări închis cu un grătar și turnat cu o soluție de nitrit de sodiu ( g la litri de apă) în cantitate de litri la kg de materii prime (Părțile preparate din carcasele de curcan se injectează cu saramură în cantitate de j% din greutatea materiei prime Compoziția saramurului,%: sare de masă , ; navetă proaspătă , ; piper negru măcinat , ; nitrit de sodiu Q ;zahăr granulat , , apă , Materiile prime se pun în coșuri de inox, acoperite cu grătar și turnate cu saramură din compoziția de mai sus în cantitate de % din greutatea materiei prime Materie prime pentru toate tipurile de pastramă se păstrează la sărare la 'C timp de zile Tratament termic Materia primă sărată este îndepărtată din rezervorul de întărire, saramura este lăsată să se scurgă timp de , oră, în buclă cu sfoară de tibie și trimisă la afumare Semiafabricatul se afumă la ° C timp de ore în camere termice cu alimentare cu fum uscat Temperatura pastramei la iesirea din camera termica este de ± 'C Pastrama afumată este răcită în stare suspendată la ° C și o umiditate relativă de % pt ore până când temperatura din grosimea muşchilor pectorali ajunge la 'C, apoi se scoate şi se îndepărtează sfoara Ambalare și depozitare Pastrama de rață și gâscă se ambalează în buc în cutii de carton perforate, curcan - într-un șervețel din folie de celofan Apoi pastrama se pune într-un recipient returnabil (rața și gâsca sunt lăsate să fie plasate fără ambalaj) Pastrama se păstrează la o temperatură care nu depășește °C timp de până la zile Pastrama de curcan (TU ) Materii prime nesărate, kg la kg: parte de muschiu impreuna cu de bulgari din carcase de categoria a -a total Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: sare comestibilă usturoi proaspăt decojit din - tocat piper negru măcinat nitrit de sodiu zahăr granulat Ieșire de produs Din masa carcaselor de curcan pe jumătate eviscerat , %; din masa de carcase de curcan eviscerat , ; din masa materiilor prime preparate pentru sărare , % Pastramă de gâscă (OST ) Materii prime nesarate, kg la kg: muschiu impreuna cu pulpe de pui din carcase de iusei total categoria a -a Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: sare de masă usturoi proaspăt comestibil decojit zdrobite piper negru măcinat nitrit de sodiu Din masa gâștelor eviscerate , %; Ieșire de produs din masa gâștelor pe jumătate eviscerată , % Rață pastramă (OST ) Materii prime nesărate, kg la kg: mușchiu împreună cu de pulpe din carcase de rață din categoria a -a total Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: sare comestibila usturoi, proaspat curatat tocat r piper negru măcinat Q nitrit de sodiu Ieșire de produs Din masa rațelor eviscerate , %; din masa rațelor pe jumătate eviscerată , % PUI FIERT SI CARCASA DE PUI Materii prime Carcase de găini și găini de categoria , refrigerate sau congelate, semieviscerate sau eviscerate, depozitate cel mult luni Pregatirea materiilor prime Carcasele congelate sunt atârnate pe umerase sau așezate pe rafturi într-un singur strat și dezghețate la °C timp de ore Carcasele eviscerate sunt eviscerate În carcasele eviscerate, aripile sunt îndepărtate de-a lungul articulației cotului (la găini, aripile nu sunt îndepărtate), plămânii și rinichii Suprafața și cavitatea internă a carcaselor se spală în băi cu apă curentă sau folosind mașini cu dispozitiv de duș, după care păsările sunt trimise la turnare În timpul modelării, peretele cavității abdominale este tăiat pe partea dreaptă și stângă, iar articulațiile metatarsale ale picioarelor sunt umplute în tăieturile rezultate Pielea gâtului este umplută în orificiul format după îndepărtarea gușii, traheei, esofagului În carcasele de pui, aripile sunt înfășurate la spate Producția în timpul preparării carcaselor de găini și pui din categoria a -a pentru tratament termic este indicată în tabel Rate de producție ale carcaselor de găini și pui din categoria a -a în pregătire pentru tratament termic, % din masa carcaselor eviscerate Materii prime Carcase fierte Plămâni, rinichi Aripi până la articulația cotului Total Carcase de pui , , - Carcase de pui , , , Ambasador brut Produs în mod umed, folosind o saramură de umplutură care conține % sare comună, în cantitate de % din greutate carcase eviscerate Durata de expunere a materiilor prime la sărare la ° C pentru carcasele de pui este de ore, carcasele de pui este de ore Materiile prime sărate se lasă să scurgă saramura timp de de minute Tratament termic Puii si puii se fierb cu abur in camere de abur, asezand carcasele pe tavi perforate asezate pe rame, sau cu apa in cazane cu incalzire cu abur, inchise cu capac deasupra (Tabelul ) Temperatura din grosimea mușchilor în timpul procesului de gătire ar trebui să atingă ° C ^ Modalități de tratare termică a carcaselor de pui și pui Materii prime Metoda de preparare Temperatura, 'C Durata, min Carcase de pui Abur Apa Carcase de pui Abur Apa Materiile prime sudate sunt descărcate pe mese perforate pentru scurgere și răcire Carcasele de pasăre fierte răcite sunt așezate pe un rând în recipiente returnabile sau pe cărucioare cu mai multe niveluri și trimise în camere pentru răcire la o temperatură de * C și o umiditate relativă de % până la atingerea unei temperaturi de ° C Ambalare și depozitare Carcasele găinilor și găinilor sunt ambalate individual în șervețele sau pungi din celofan sau alt film polimeric, pungile sunt sudate termic sau prinse cu capse metalice, șervețelele sunt fixate cu bandă adezivă sau o bandă elastică Carcasele ambalate în celofan sau alt film polimeric sunt plasate în recipiente returnabile Perioada de depozitare și vânzare a carcaselor fierte de pui și pui la o temperatură care nu depășește ° C nu este mai mare de de ore de la sfârșitul procesului tehnologic, inclusiv la fabrica de producție nu mai mult de ore Pui fiert și carcase de pui (OST ) Materii prime nesărate, kg la kg: Carcase eviscerate de găini și găini categorii fără plămâni și rinichi, carcase de pui fără aripi până la articulația cotului total Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: sare de masă Ieșire de produs Când gătiți în camere de abur: carcase de pui , % din greutate carcase pregătite pentru gătit; carcase de pui , %; la fiert în apă: carcase de pui , %, carcase de pui , % CARNE PĂRĂ DE PĂSĂRE Materii prime Carcase de găini, pui de carne, găini, rațe, rățe, gâște, curcani din categoriile și , refrigerate și congelate, semiviscerate sau eviscerate, păstrate cel mult luni Pregatirea materiilor prime Carcasele congelate sunt atârnate pe umerase sau așezate pe rafturi într-un singur strat și dezghețate la ° C timp de de ore Carcasele pe jumătate eviscerate sunt eviscerate Carcasele eviscerate ale tuturor tipurilor de păsări de curte sunt împărțite de-a lungul coloanei vertebrale și de-a lungul liniei chilei sternului Carcasele mari sunt împărțite în Carcasele de pasăre din categoria I se utilizează numai la unitățile de alimentație publică de achiziție patru părți Suprafața și cavitatea internă a carcaselor sau părților acestora sunt spălate cu apă și trimise pentru turnare Carcasele sunt așezate pe spate, cavitatea abdominală este tăiată orizontal pe partea dreaptă și stângă, iar articulațiile metatarsale ale picioarelor sunt umplute în tăieturile rezultate Pielea gâtului este umplută în orificiul format după îndepărtarea gușii, a traheei și a esofagului În semicarcase, peretele cavității abdominale este tăiat și articulația tarsală a piciorului este înfiptă în incizie În carcasele de găină, aripile sunt înfășurate la spate I Producția de carcase pregătite pentru sărare (fără plămâni, rinichi p aripioare): pui , % eviscerat; pui (fără plămâni și rinichi)) , %; pui broiler , %; rațe (fără plămâni, rinichi și aripi) , %; rătuci , %; gâște , %; curcani , % din eviscerat Ambasador brut Producție umedă Carcasele de pasăre pregătite pentru sărare sunt cântărite, stivuite în rânduri cu coada în jos în coșuri de oțel inoxidabil cu orificii sau în cuve Coșurile sau cuvele umplute sunt închise cu un grătar care împiedică plutirea carcaselor în timpul sărării Coșurile se pun cu palanul în cuve de sărare și se toarnă saramura (conținut de sare %) Durata de expunere a materiilor prime la sărare la ° C pentru găini, pui de carne, rățuște și pui este de ore pentru rațe, gâște și curcani ore Tratament termic Coșurile sunt descărcate din cuve pe masă și lăsate timp de de minute pentru ca saramura să se scurgă Păsările de curte se prăjesc pe tăvi folosind grăsime (cu excepția carcaselor de rață și gâște) în cuptoare rotative, dulapuri electrice sau cu gaz sau alte echipamente Procesul de prăjire include trei etape: etapa - încălzire la ° C pentru pui minute, pentru pui broiler minute, pentru pui și rătuci minute, pentru rațe minute, pentru gâște și curcani minute; etapa - expunere (încălzire oprită) timp de de minute; Etapa - încălzire intensivă la ° C timp de minute La prăjire, suprafața carcaselor de păsări este turnată periodic cu grăsime Durata prăjirii carcaselor de pui este de de minute, rațe , găini , curcani , puii de carne , rățe , gâștelor minute Sfârșitul procesului de prăjire se determină prin străpungerea mușchilor femurali sau pectorali cu un ac metalic Absența sucului de mușchi roz este un semn de pregătire a produsului Temperatura în grosimea mușchilor ar trebui să ajungă la ° C Răcire Tăvile cu carne de pasăre prăjită se pun într-o cameră de răcire și se răcesc la °C și umiditate relativă a aerului de % până când temperatura din grosimea mușchilor pectorali ajunge la °C Ambalare și depozitare Păsările de pasăre prăjite răcite se ambalează individual în șervețele sau pungi din celofan sau folie polimerică, prinse cu bandă adezivă sau o bandă de cauciuc Carcasele ambalate (semicarcase, sferturi) se așează separat după tip în cutii de carton ondulat sau recipiente reutilizabile Păsările de curte prăjite se păstrează la °C și umiditatea relativă a aerului de ± % timp de cel mult de ore de la terminarea procesului tehnologic, inclusiv la uzina de producție pentru cel mult ore Carnea de pasăre prăjită trebuie să fie lipsită de agenți patogeni Pui prajiti (OST ) Materii prime nesărate, kg la kg: urechi de pui eviscerat fara plamani, rinichi si aripi total Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: sare comestibila Unt de vacă topit, grăsime de porc, carne de pasăre topită sau margarină , % din greutatea materiei prime preparate Ieșirea produsului, către ambasador ^ Carcase de pui prăjit (OST ) Materii prime nesărate, kg la kg: carcase de pui eviscerate fără plămâni și rinichi total Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: sare comestibila unt de vacă topit, grăsime grăsime de porc sau grăsime de pasăre ny sau margarina Ieșire de produs de ambasadori % din greutatea materiilor prime preparate pentru Carcase de pui broiler (OST ) prăjit Materii prime nesărate, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: carcase de pui broiler câte sare comestibilă eviscerat fără plămâni, rinichi și aripioare unt de vacă topit, grăsime topită de porc sau de pasăre , total sau margarina Ieșire de produs % din greutate materii prime preparate pentru sărare Carcase de rață prăjită (OST ) Materii prime nesărate, kg la kg: carcase de rață eviscerată fără plămâni, rinichi și aripi în total Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: sare comestibila Ieșire de produs % sărat din masa de materii prime preparate pentru Carcase de rață prăjită (OST ) Materii prime nesărate, kg la kg: carcase de rață eviscerată fără plămâni, rinichi și aripi în total Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: sare comestibila Ieșire de produs % din greutate materii prime preparate pentru sărare Carcase de gâște prăjite (OST ) Materii prime nesărate, kg la kg: carcase de gasca, eviscerate, fara plamani, rinichi si aripi, total Ieșire de produs ambasador % de Condimente și materiale, g la kg non- materii prime sărate: sare de masă masa de materii prime preparate Carcase de curcan prăjite (OST ) Materii prime nesărate, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de non- carcase de curcan eviscerat fara materii prime sarate: sare de masa plămâni, rinichi și aripi în total unt de vacă topit, grăsime topită de porc sau de pasăre sau margarină Ieșire de produs % din greutate materii prime preparate pentru sărare CARCASE DE PUI Afumat Materii prime Carcase eviscerate de pui și pui de carne din categoriile și răcite sau refrigerate, depozitate cel mult zile Pregatirea materiilor prime Carcasele sunt înțepate, plămânii și rinichii sunt îndepărtați, spălați în interior și în exterior cu apă, pielea gâtului este umplută în orificiul format în timpul îndepărtarii gușii, traheei și esofagului Ambasador brut Carcasele de pui sunt așezate pe rânduri cu coada în jos în coșuri de oțel inoxidabil și fiecare rând este stropit cu un amestec de întărire format din piper negru măcinat ( , kg la kg de carcasă) și usturoi proaspăt ( , kg) Coșurile umplute se închid cu un grătar, se pun în cuve și se toarnă cu saramură în proporție de : - Pentru a prepara dm de saramură, kg de sare de masă, , kg de zahăr granulat și , kg de azotat de sodiu se dizolvă în dm de apă de băut rece Saramura concentrată rezultată este bine amestecată și filtrată, se adaugă , dm de apă potabilă rece Durata de expunere a carcaselor de pui în sărare este de ore la °C Tratament termic După sărare, coșurile se scot din cuve și se lasă - de minute pentru ca saramura să se scurgă de pe carcase Pe carcase se realizează un pansament transversal pe aripi, longitudinal de-a lungul coloanei vertebrale și inelar în jurul articulațiilor metatarsiene Carcasele de pui fără ligatură prealabilă pot fi agățate de partea pieptului folosind cârlige metalice din oțel inoxidabil adecvate pentru contactul cu alimentele Afumarea se efectuează în unități termice la PO ° C timp de , , ore Pentru a intensifica procesul, aerul cald este furnizat la o temperatură de ° C în primele , ore, următoarele , ore afumate cu fum uscat la °C, după care se mai afumă | h cu fum umezit cu abur Temperatura straturilor interioare ale mușchilor pectorali ar trebui să ajungă la °C Răcire Carcasele de pui afumate sunt răcite în camere suspendate la o temperatură în grosimea mușchilor pectorali de ° C la o temperatură de ° C și o umiditate relativă de ± % pentru ore Ambalare și depozitare Carcasele afumate sunt ambalate în recipiente returnabile sau cutii de carton ondulat Perioada de valabilitate și vânzare la ° C și umiditate relativă de ± % nu mai mult de de ore de la sfârșitul procesului tehnologic, inclusiv la uzina de producție nu mai mult de ore Carcase de pui afumat (TU RSFSR ) Materii prime nesărate, kg la kg: Condimente și materiale, g la materii prime sărate: kg non- carcase de pui, pui broiler - sare alimentară șanțul și categorii de eviscerare - zahăr granulat cu o greutate de g azotit de sodiu total piper negru macinat usturoi proaspăt decojit tocat Ieșire de produs Pui broiler din categoria I % din greutatea carcaselor preparate pentru sărare, categoria %; pui din categoria %, categoria % CARCASE DE PUI COPTE Materii prime Carcase de pui din categoria a -a eviscerat cântărind g, carcase de pui broiler eviscerat cântărind g refrigerate Pregatirea materiilor prime Carcasele de pui și pui de carne sunt inspectate, plămânii, rinichii sunt îndepărtați și spălați Randamentul puilor de găină este de , % din greutatea carcaselor pregătite pentru sărare, puii broiler , % Ambasador brut Pentru sărarea carcaselor de găină și pui de carne se folosesc două saramură (Tabelul ) Compoziția saramurilor pentru sărarea carcaselor de pui și a puilor de carne pentru friptură, % Componenta saramură saramură Apa , , Sare de masă pentru alimente , , Zahăr granulat , , Hrană cazeinat de sodiu - , Proteine din soia izolate - Pentru sărarea materiilor prime în producția de carcase de găini și pui de carne copți, se folosește saramură Carcasele preparate sunt așezate pe rânduri în niveluri coada în jos în coșuri sau cuve din oțel inoxidabil și acoperite cu un grătar Coșurile se pun în cuve pentru sărare, după care cuvele se toarnă cu saramură în cantitate de % din greutatea carcaselor Ambasador durează ore la °C ( Sărarea în producția de carcase speciale de pui la cuptor se efectuează folosind saramură , care este injectată în carcasă folosind un injector fără ac într-o cantitate de până la % din greutatea carcasei pregătite pentru sărare Tratament termic La sfârșitul sărării, coșurile se scot din cuve și se lasă de minute pentru ca saramura să se scurgă din carcase Apoi carcasele sunt turnate Pentru a face acest lucru, carcasa este așezată pe o foaie de celofan, pielea gâtului este înfiptă pe aripă, picioarele și aripile sunt presate pe corp și învelite într-o foaie de celofan, astfel încât carcasa să fie înfășurată de două ori Capetele libere ale celofanului se rasucesc, se leaga cu sfoara cu o ligatura longitudinala sau o ligatura longitudinala si transversala la mijloc, sau capetele libere ale celofanului se fixeaza cu capse de aluminiu Este permisă înfășurarea carcaselor într-o folie de celofan în formă de mânecă Prăjirea carcaselor se realizează în dulapuri electrice, cuptoare rotative și camere de căldură (Tabelul ) La coacerea în cuptoare electrice și rotative, carcasele învelite sunt așezate pe foi de copt cu chila în sus La coacere în camere de căldură, carcasele sunt așezate pe tăvi cu cadru perforat cu chila în sus Coacerea se efectuează timp de , ore la ° C cu tratarea produsului în primele de minute cu abur viu Temperatura din interiorul mușchilor pectorali la sfârșitul coacerii nu trebuie să fie mai mică de ° C Moduri de prăjire pentru carcase de pui și pui de carne Echipament Greutatea carcaselor, g Timp de prăjire, min Temperatura de prăjire, 'C zona zona zona FPA, K -FPG ■ - - - - P- , P- M în fiecare zonă în fiecare zonă în fiecare zonă în fiecare zonă Răcire Tăvile de copt sau ramele cu produse finite sunt plasate într-o cameră răcită cu aer (temperatura ° C, umiditate relativă %) Răcirea durează ore fără circulație forțată a aerului și , ore la o viteză a aerului de m/s până când temperatura în grosimea mușchilor pectorali atinge °C Ambalare și depozitare Carcasele de pui sunt ambalate în recipiente reutilizabile și depozitate la °C și umiditate relativă a aerului de ± % timp de cel mult de ore de la sfârșitul proces tehnologic, inclusiv la uzina de producție nu mai mult de ore Carcase de pui la cuptor (TU ) Materii prime nesărate, kg la kg: Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: carcase de pui din categoria a II-a eviscerat cu greutatea de g; carcase de pui broiler, eviscerat, greutate g alimente sare zahăr granulat total Ieșire de produs La coacerea în cuptoare electrice și rotative, , % din masa carcaselor pregătite pentru sărare; la coacere în camere termice , % Carcase speciale de pui la cuptor (TU ) Materii prime nesărate, kg la kg: carcase de pui broiler - eviscerat cântărind g total Condimente și materiale, g la kg non- materii prime sarate: sare comestibila zahăr granulat hrana cazeinat de sodiu proteine din soia izolate Ieșire de produs La coacerea în cuptoare electrice și rotative, , % din greutate din carcasele pregătite pentru sărare; la coacerea în cuptoare de copt , % CARACASE DE RAȚĂ COPTE ȘI Afumat-FIERT Materii prime Carcase eviscerate de rațe și rătuci de categoria a -a, refrigerate sau congelate, păstrate cel mult luni Pregatirea materiilor prime Carcasele congelate sunt atârnate pe umerase sau așezate pe rafturi pe un rând și dezghețate la ° C timp de de ore Carcasele de rață au aripile tăiate la articulația cotului Producția de carcase de rață cu plămâni și rinichi fără separare a aripilor este de , % din masa carcaselor de rață eviscerată, carcase de rață %; randamentul carcaselor de rață pregătite pentru sărare, cu aripile separate la articulația cotului, din carcase eviscerate cu plămâni și rinichi - , %, carcase de rață - , % Ambasador brut Carcasele pregătite sunt plasate în coșuri perforate, care sunt încărcate în recipiente de întărire și turnate cu saramură într-un raport de : (temperatura saramură ° C) Compoziția saramurii (% în greutate din saramură): sare de masă , ; usturoi proaspăt tocat , ; piper negru măcinat , ; apa Materia prima se tine in sare ore la °C Tratament termic Carcasele îmbătrânite în sare se spală cu apă și se lasă la scurs de saramură timp de de minute La producerea rațelor coapte, carcasele sunt înfășurate în două straturi de celofan și legate cu cleme metalice Când se produc carcase fierte afumate, acestea sunt în bucle și atârnate pe rame vertical cu coada în jos Coacerea Produs în cuptoare sau rotative cuptoare la ° C, durata este stabilită în funcție de masa maximă a carcaselor Durata maximă mai Masă-durată maximă carcase de rață, g coacere, min carcase de rață, g coacere, min Temperatura straturilor interioare ale mușchilor picioarelor ar trebui să fie °С Afumat și fierbere Carcase sortate după greutate folosind cârlige, acestea sunt atârnate pe rame vertical cu coada în jos Afumarea și gătitul se efectuează în camere de prăjire sau universale cu un amestec aer-fum la ° C timp de , ore Când fumați și gătiți în camere universale Y -FTG, durata încălzirii cu abur mort (temperatura ° C) depinde de greutatea carcaselor Greutatea carcaselor, g Durata încălzirii, min Greutatea carcaselor, g Durata încălzirii, min În următoarele , ore, fumatul se efectuează cu fum uscat După atingerea unei temperaturi în grosimea mușchilor picioarelor de ° C, carcasele de rață sunt păstrate la o temperatură a mediului de încălzire de ° C pentru încă de minute Răcire Carcasele de rațe sunt răcite în stare suspendată la ° C până când se atinge o temperatură care nu depășește ° C Ambalare și depozitare Fiecare carcasă este ambalată într-un șervețel sau o pungă de materiale de film Carcasele afumate fierte și coapte sunt ambalate în recipiente reutilizabile Perioada de valabilitate și vânzarea de la sfârșitul procesului tehnologic la ° C și umiditate relativă de % rațe afumate și fierte nu mai mult de de ore, coapte nu mai mult de de ore, inclusiv la producător mai mult de ore Carcase de rațe vindecate (TU ) Materii prime nesărate, kg la kg: carcase de rațe și rățe eviscerate cu aripi separate până la articulația cotului total Condimente și materiale, g de materii prime: sare de masă piper comestibil usturoi negru măcinat proaspăt decojit tocat kg din- Ieșire de produs % din greutate carcase preparate pentru sărare; Carcase de rață afumată și fiartă (UT ) Materii prime nesărate, kg la kg: carcase de rațe și rățe în formă eviscerată, cu aripi separate până la articulația cotului total Condimente și materiale, g la kg de materii prime nesărate: Sare Ieșire de produs % din greutate carcase pregătite pentru sărare AMATORI DE RAȚĂ Afumată Materii prime Carcase semiviscerate și eviscerate de rațe și rătuci de categoria I, refrigerate sau congelate, păstrate cel mult luni Pregatirea materiilor prime Materia primă este dezghețată, carcasele pe jumătate eviscerate sunt eviscerate, iar glandele sunt îndepărtate din carcasele eviscerate Apoi carcasele sunt tăiate în jumătate de-a lungul coloanei vertebrale și chila în mijloc, jumătățile sunt spălate în băi cu apă curentă de la robinet Ambasador brut Semicarcasele se freacă cu un amestec de întărire din următoarea compoziție, g la kg materii prime: sare de masă , usturoi proaspăt curățat tocat , piper negru măcinat Materiile prime preparate se pun în coșuri perforate, care sunt încărcat în recipiente de întărire și turnat cu soluție de nitrit de sodiu , % în cantitate de litri la kg de materii prime Durata de sărare este de zile la °C Tratament termic Se scot semicarcasele sărate, saramura se lasă să se scurgă timp de de minute, se încleșează cu sfoară de picior sau se atârnă pe cârlige Afumarea se efectuează cu fum (temperatura ° C) timp de ore După afumare, rața este răcită în stare suspendată la ° C, apoi sfoara este îndepărtată și scoasă din cârlige Ambalare și depozitare Produsul finit este ambalat în recipiente reutilizabile (lemn, polietilenă, cutii metalice), căptușite în prealabil cu pergament, sub-pergament sau celofan Perioada de valabilitate și vânzarea la ° C nu este mai mare de zile de la sfârșitul procesului tehnologic Rață afumată amator (TU RSFSR ) Materii prime nesărate, kg la kg: jumătăți de carcase de rațe și rătuci din categoria I - total Condimente și materiale, g la kg materii prime: sare comestibilă nitrit de sodiu piper negru măcinat usturoi proaspăt decojit zdrobit Ieșire de produs % către ambasador din masa de jumătate de carcase pregătită APLICARE Date informative privind compoziția și valoarea energetică a unor cârnați Denumirea produselor Fracția de masă, %, nu mai mult de Conținut, g la g de produs Valoare energetică umiditate sare nitrit de sodiu proteină grăsime kcal kJ Cârnați umpluți Puff , , , , Lingvistică , , , Cârnați fierți , Carne de vită premium , , , , Diabetic a/s , , , , Doctorat , , , , Militari amatori , , , , Prima de porc amator , , , , Şcoala militară din Krasnodar , , , , Lactate premium , , , , Armata rusă , , , , Şcoala militară Stolichnaya , , , , Vițel premium , , , , Serviciul militar eston , , , , Serviciul militar la Moscova , , , , Obișnuit I s , , , , I-uri separate , , , , Miel individual I c , , , , Carne de porc I c , , , , Cu sorbent I с , , , , Cantina I s , , , , Ceai II c , , , , Cremă pentru copii de înaltă calitate Kiev de înaltă calitate , , , , , , , , Prima in/de la , , , , Militari ucraineni , , , , Pentru micul dejun I e , , , , A/c acasă , , , , Sănătate I s , , , , Țăran I s , , , , Podolskaya I s Stepa I s , , , , Uglich I s , , , , Sud I c , , , , Rural II din , , , , Siberian II cu serviciul militar Admiralteyskaya: , , , , rec , , , , rec , , , , Şcoala militară din Volgograd , , , , Serviciul militar cazac , , , , Continuare Denumirea produselor Fracția de masă, %, nu mai mult de Conținut, g la g de produs Valoare energetică umiditate sare nitrit de sodiu proteină grăsime kcal kJ Amator Ba- , , , , școala militară ranya școala militară Ostankinskaya , , , , Proteino-dietetic , , , , sai I c Ham I c , , , , Volga I s , , , , Nistru I , , , , Moskvoretskaya I s , , , , Novomoskovsk I s , , , , Nou , , , , Onega I s , , , , Stanichnaya I s , , , , Chimen I c , , , , Vyatskaya II s , , , , Snack bar II cu: rec , , , , rec , , , , rec , , , , Tineret II de la , , , , Usturoiul II c , , , , Noua III s: rec , , , , rec , , , , rec , , , , Simbirsk III s , , , , Organe organice Sh s , , , , Cârnați și cârnați Militari amatori , , , , Lactate premium , , , , Personal militar special , , , , Cremoasă premium , , , , Ruși I s , , , , Carne de vită I c , , , , Cârnați fierți Nu mai mult de , , , "Krepysh" premium Cârnați fierți peste , Nu mai mult de , , , Școala militară "Malyutka" Poliția militară Stolichny MDL , , , , , Serviciu militar aniversar , , , , Serviciul militar orășenesc , , , , Podolsky I s , , , , Cârnați de casă - , , , , , cârnați de înaltă calitate fără înveliș Cârnați preferați , , , , , cârnați tel neînveliți, calitate premium Cârnați pentru tineret , , , , , fără înveliș I s Cârnați "Det- , , , , cer" Continuare Denumirea produselor Fracția de masă, %, nu mai mult de Conținut, g la g de produs Valoare energetică umiditate sare nitrit de sodiu proteină grăsime kcal kJ Cârnați "Copii" , , , , fortificată" Cârnați "Hemato- , , , genetic" pentru nutriție terapeutică și profilactică Boli diabetice , , , , cârnați premium Cârnați de miel I s , , , , Cârnați de porc , , , , calitate premium Spikachki premium , , , , Cârnați I c , , , , Cârnații merg- , , , , tricotat I s Tineret II s , , , , Elevul I cu: rec , , , , rec , , , , Dacha II s , , , , Organe organice Sh s , , , , Cârnați fierți și cârnați cu o compoziție chimică dată Şcoala Militară Leningrad , , , Prima in/s , , , La micul dejun I de la , , , Ladoga I din , , , Minsk I s , , , Stepa I s , , , Carnati de Neva , , , Cârnați sub- , , , lskie Carnati fierti si frankfurters pe baza de o singura carne tocata Taganskaya - , , , , Taganskaya cu legume - , , , , Şuncă de vită - , , , , Şuncă de porc - , , , , Carne de vită Taganskaya - , , , , Carne de vită cu legume - , , , , Carne de porc Taganskaya - , , , , Carne de porc cu legume - , , , , Taganskaya cu spi- - , , , , bulgăr Cu untură și ovo- - , , , , Shami Mozaic , , , , Vară - , , , , Cârnați Taganskaya - , , , , pâini de carne Primă personalizată , , , , Militari amatori , , , , I-uri separate , , , , Continuare Denumirea produselor Fracția de masă, %, nu mai mult de Conținut, g la g de produs Valoare energetică umiditate sare nitrit de sodiu proteină grăsime kcal kJ Carne de vită I c , , , , Şuncă I c , , , , Oile separate I c , , , , Ceai II c , , , , Cârnați de ficat Ou premium , - , , , Fiertă I s Obișnuită I s , - , , , , - , , , Livernaya III cu: rec , , , , rec , - , , , Legumă III s , - , , , Proteine și lapte , - , , , cârnați de sânge Sânge fiert I s , , , , Sânge fumat I c , , , , Bucătă de sânge I s Sânge țăran III s , , , , , , , , Caloric II c , , , , Cantina II cu , , , , Sânge fiert , , , , III s Cârnați cruzi Carne de vită subai I s - , - , , Cal Subai I s - , - , , Ren subai I cu Khaan: - , - , , rec - , - , , rec - , - , , Carne de vită Shukhan - , - , , Carne de porc Shuhang - , - , , Dietă Shuhang - , - , , cer CUPRINS Cuvânt înainte CAPITOLUL MATERIALE PRIME ȘI AUXILIARE PRINCIPALE Materia prima principala Carnea Clasificarea cărnii pe oase Marcarea cărnii pe oase Clasificarea termică a cărnii Organe și masă de carne Blocuri congelate din carne și organe tăiate Materia prima grasa Depozitarea cărnii, organelor și unturii Sânge și produse din sânge Ouă și produse din ouă Medicamente proteice Produse lactate Crupe Amidon, făină și pectină Materiale auxiliare Acizi alimentari și ingrediente de întărire Condimente Condimente Legume şi rădăcinoase Preparate bacteriene Preparate pentru fum Bând apă Înveliș pentru cârnați Înveliș intestinal de vită Tripa intestinală de porc Tripa intestinală de miel și capră Înveliș intestinal de cal Înveliș artificial pentru cârnați Capacitatea de carne și ratele de consum ale mucoșelor de cârnați Materiale de ambalare si pansament CAPITOLUL PREGĂTIREA PRINCIPALELOR MATERIALE PRIME ȘI AUXILIARE Măcelărirea carcaselor de carne Dezosarea cărnii Furnir de carne Prepararea organelor Prepararea cărnii proaspete Prepararea preparatelor proteice Prepararea cojilor de cârnați Prepararea materiilor prime grase CAPITOLUL AMBASADOR AL PRODUSELOR DIN CARNE Pregătirea saramurii Caracteristici ale sărarii cărnii pentru cârnați Particularitățile sărarii cărnii pentru produse din carne de porc, vită, miel, cal și vânat CAPITOLUL , PREGĂTIREA MÂNTULUI CÂRNAȚI, FORMAREA BATĂ DE CÂRNAȚI ȘI TERMICĂ PRELUCRAREA CERNATURILOR Compilare de carne tocată Cârnați tocați umpluți și fierți, cârnați, cârnați și pâini de carne Cârnați afumati tocați Cârnați tocați fierți-afumati, afumati cruzi și curați uscati Ficat tocat, cârnați, jeleuri, muschii și pateuri Formarea beţelor de cârnaţi Prelucrarea termică a produselor mezeluri Proiect Prăjirea Gătitul Răcire Fumatul Uscarea Tratarea termică a pâinilor de carne, a miezilor și a cârnaților de ficat CAPITOLUL CÂRNAȚI UMPLUȚI Schema tehnologică de producție Retete de carnati umpluti CAPITOLUL CARNATI FIERTI Schema tehnologică de producție Rețete de cârnați gătiți CAPITOLUL CÂRMAȚI, CÂRNAȚI FĂRĂ COAJĂ, CÂRNAȚI Schema tehnologică de producție Caracteristici ale producției de cârnați pe diverse linii tehnologice Caracteristici ale producției de cârnați fără înveliș Rețete de cârnați, cârnați, cârnați fierți fără înveliș CAPITOLUL Schema tehnologică de producție Rețete de cârnați fierți și cârnați cu o compoziție chimică dată Opțiuni de înlocuire a materiei prime principale la fabricarea cârnaților fierți și a cârnaților cu o compoziție chimică dată Retete de carnati fierti si frankfurters pe baza de o singura carne tocata CAPITOLUL PÂINE DE CARNE FICAT ȘI SÂNGE CÂRNAȚI Pâini de carne Schema tehnologica pentru producerea painilor de carne Reţete de pâini de carne Cârnați de ficat Schema tehnologică pentru producerea cârnaților de ficat Retete de cola de ficat Cârnați de sânge Schema tehnologică pentru producția de cârnați Caracteristici ale tehnologiei cârnaților cruzi Rețete de cârnați fierți Rețete de cârnați cruzi CAPITOLUL JELEURI DE CARNE SI JELEURI CARNE PATES musculos Schema tehnologică pentru producția de brawn rețete de muschi Jeleuri de carne și aspic Schema tehnologica pentru producerea jeleului de carne si jeleu Retete de jeleu si jeleu Pateuri de carne Schema tehnologica pentru producerea pateurilor de carne Retete de pateuri de carne Caracteristici ale tehnologiei plăcintelor cu carne în coajă Rețete pentru plăcinte cu carne în coajă CAPITOLUL CÂRNAȚI Afumati Schema tehnologica pentru producerea mezelurilor semiafumate Caracteristici ale fabricării anumitor tipuri de cârnați semi-afumati Retete de carnati semiafumati Mezeluri semiafumate produse la întreprinderile de cooperare a consumatorilor Caracteristici de fabricatie Rețete de mezeluri semiafumate produse la întreprinderile de cooperare a consumatorilor CAPITOLUL CÂRNAȚI FIERTI-AUMĂȚI ȘI CRUDI Cârnați afumati fierți Schema tehnologică pentru producerea cârnaților fierți-afumati Retete de carnati fierti-afumati Cârnați afumati cruzi Schema tehnologica pentru producerea carnatilor afumati cruzi Caracteristici ale producției de cârnați cruzi semiusci afumati Retete de carnati afumati CAPITOLUL PRODUSE CÂRNAȚI CU PĂRĂRE ȘI IEPURI Caracteristici ale tehnologiei cârnaților fierți cu utilizarea cărnii de pasăre și iepure dezosate manual Rețete de cârnați folosind carne de pasăre și iepure CAPITOLUL A-ȘI BATE JOC Schema tehnologică de producere a cârnaților din carne de cal Rețete de cârnați din carne de cal Schema tehnologică pentru producerea cârnaților de căprioară și carne de elan Rețete de cârnați de căprioară și elan CAPITOLUL PRODUSE CARNE DE PORC Pregatirea si taierea materiilor prime pentru producerea produselor din carne de porc Produse din carne de porc fierte Produse din carne de porc afumata-fiarta Produse din carne de porc cruda-afumata Produse din carne de porc afumata la cuptor Produse din carne de porc la cuptor si prajita Produse din grasime de porc CAPITOLUL PRODUSE DIN CARNE DE VID, MIEL, CARNE DE CAL SI RENII Produse Produse Produse Produse carne de vită miel carne de cal căprioară CAPITOLUL PRODUCȚIA DIN PRODUSE SECUNDARE ȘI PĂSĂRI Produse din organe Produse de pasare Şuncă de pasăre Pastrama de rață, gâscă și curcan Carcase de găini și găini fierte Carne de pasăre prăjită Carcase de pui afumat Carcase de pui la cuptor Carcase de rațe coapte și fierte afumate Rață afumată amatoare Aplicație ediție de referință Rogov Iosif Alexandrovici, Zabashta Andrey Grigorievici, Gutnik Boris Efimovici, Ibragimov Rifat Museevich, Mitaseva Lyudmila Filippovna TEHNOLOGIE DE REFERINȚĂ PRODUCȚIA CÂRNAȚI DIRECTORUL Editor de artă T I Melnikova Editori tehnici E V Solomovich, N A Zubkova Coritor N A Sokolova IB nr Predată setului Semnat pentru publicare la mai Format x / Cartea-jurnal de hârtie Orele căștilor Imprimare offset Conv p l Conv kr -ott Uh ed l Ed Nr Tiraj de exemplare Ordinul nr "C" nr Ordinul Bannerului Roșu al Muncii editura "Kolos", , GSP- , Moscova, B- , st Sadovaia-Spasskaya, ani Imprimeria Moscova nr a Ministerului Presei și Informațiilor al Federației Ruse , Moscova, Khohlovsky per , 